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Tout ce qu’il est nécessaire de savoir dans un ménage, tel 
que l’achat des diverses sortes de denrées ; ks recettes 
les plus nouvelles et les plus simples de préparer les 
potages, les rôtis de toute espèces, la pâtisserie, 
les gelées, glaces, sirops, conlitures, fruits, 
sauces, puddingSj crèmes, charlottes, 
poissons, volailles, gibiers, œufs, 
légumes, salades, marinades, 
diflé rentes recettes pour 
faire diverses sortes 
de breuvages et 
liqueurs, 
etc. 
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Il n est peut-etre pas inutile de faire ici une mention 
des devoirs d’une bonne cuisinière : d’abord elle doit ap- 
porter tous ses soins pour tenir dans une grande propre- 
té ses ustensiles de cuisine ; jamais employer que des 
choses qui soient convenables, telles que de la bonne 
farine, du bon beurre et des œufs frais, faire les fricassées 
avec de la crerae douce, autrement elles se gâteront ; 
porter une constante attention au manger qui se trouve 
sur le feu ; ne pas se servir d’un couteau qui aura tran- 
ché de l’ognon ou de l’ail, pour couper le pain ou le 
beurre ; goûter les mets avec délicatesse, ayant soin de 
ne pas y remettre la cuiller ou la fourchette sans l’essuy- 
er, ce qui peut se faire facilement en tenant de l’eau 
chaude à proximité pour laver sur-le-champ ce dont elle 
s’est servi. Avoir toujours près de soi un linge net 
pour essuyer le tour des plats que l’on doit servir ; sa- 
vonner la lavette lorsque Ion lave la vaisselle, et non pas 
piquer une fourchette dans un gros morceau de savon, 
ce qui fait un gaspillage et ne lave pas mieux pour cela. 
Il est meme arrivé que des personnes se sont trouvées 
indisposées d’avoir pris leur thé dans des tasses où il 
étixt resté du savon : enfin, la cuisinière devra bien laver 
les herbages, le riz, les pois, les fèves, et généralement 
tout ce qu’elle apprêtera. 




introduction. 

Il est aussi très urgent, pour une euisinière, lorsqu’elle 
travaille la pâtisserie, de ne jamais laisser coller sa pâte 

sur son pétrin, —elle doit aussi choisir l’endroit le plus 

froid de la maison pour pétrir n’importe quelle pâte ; son 
pétrin devrait être de pierre ou de marbre poli, la 
r te sy attachant moins. Ses mains doivent toujours 
ire bien nettes e,t asséchées de farine, car, moins elles 
touchent à la pâte, plus elle est légère,- pour cela, il ne 
faut pas que’lle soit trop roulée. Il est bon qu’elle fasse 
tremper le beurre salé pour n’importe quelle pâtisserie. 

hile doit aussi faire cette difiérence, que les confitures 
sont ordinairement trop sèches pour supporter la cuisson 
ce la j.ttte d une tarte, — il est mieux, en ce cas, qu’elle 
fasse cuire sa pâte avant. 



VOCABULAIRE 

DES TEKIYIES DE CUISIXE 

QUI SE TROUVENT DANS CET OUVRAGE. . 



ABAISSE. Pâte préparée pour faire de la pâtisserie, se 
dit plus souvent en parlant d’un fond de tourte ou de 
pâte. 

ASSIETTE. On dit une assiette de telle ou telle subs- 
tance, en parlant des mets dont la quantité n’excède 
pas ce que contient une assiette ordinaire. On sert 
ainsi les petites entrées et hors-d’œuvre, les fruits secs 
ou nouveaux, les biscuits et les fromages. 

BAIi\-]\IARIE. C’est mettre dans de l’eau bouillante le 
vase qui contient ce que l’on veut faire cuire : ce moyen 
s’emploie pour les crèmes, etc. 

BARDER. C’est entourer une pièce avec des tranches de 
lard très minces. 

BLANCHIR. En cuisine, se dit des légumes ou viandes 
que l’on fait passer, pendant quelques minutes, à l’eau 
bouillante. 

BOUQUET. Petit paquet composé de persil, ciboules, 
que l’on met dans le bouillon ou dans les sauces; le 
bouquet garni est le même auquel on ajoute clous de 
giroffe, thym, laurier et sarriette. 
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braiser. Paire cuire dans une braisière. On dit : un 
gi^^ot bnusé en p.trluat de celui que l’on a fuit cuire 
par ce moyen. 

BRAISIÈKR Vaisseau de forme allongée ayant un cou- 
yrcle garni d un rebord propre a contenir du feu ou 
de la cendre chaude. 

brider. Entourer d’une ficelle I.a pièce de gibier, vo- 

eer ver®!" f'''"'’'' ‘'“a.’"" f^'*''** «“ire, afin d’cu con- 

str\ti lu tonne ou d en retenir les membres. 

^nlr-fn^n’ que l’on dresse eu forme de 

pyramide: on ne dit pas: un plat d’écrevisse; mais: 

reid.'Jues"'^®^'*''''"®''®’ “««si: un buisson de 

CA R A. M EL. C’est la dernière cuisson du sucre : faites 
du caramel pour colorer les viandes et les sauces. 

CHAUSSE. Pièce de laine en forme de bonnet de pier- 
rot qui sert à clarifier le., liquides. ^ 

CI ELER. Se dit en parlant des entrailles que l’on fait 

tes les pièces qui pourraient se déchirer à la cuisson. 
clarifier. Rendre les liquides purs par des moyens 

CONCASSER. Piler grossièrement. 

Dégorger, .Mettre dans l’eau fraiclie les viandes que 

dormant. Ornement que l’on place au milieu des 
tables et qm reste pendant tout le temps du repas. 

l>““'l>ante le poisson le 
g er que 1 on veut pieparer ensuite ; ainsi ^e cochon 
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VII. 



de lait a besoin d’étre échaudé pour que l’on puisse en 
enlever les soies. 

ÉMINCpjR. Couper des tranches le plus mince qu'il est 
possible. 

ESCALOPES. Tranches de viande rondes et minces. 

ÉTAMINE. Morceau d'étoffe servant à passer les cou- 
lis, les sauces et toutes sortes de liquides. 

ÉTOUFFER. Faire cuire des substances dans un vaso 
bien fermé. 

EXPRIMER. Presser un fruit pour en faire sortir le jus. 

FLAMBER. Passer sur une flamme la volaille, après l’a- 
voir plumée, pour en brûler le duvet. 

FONCIER. Mettre au fond d’une casserole des bardes de 
lard ou des tranches de jambon. 

GLACER Etendre sur les viandes les sauces que l’on 
doit employer, cela se fait avec un pinceau ou une 
plume. Pour l’office, on glace la pâtisserie ou les 
fruits en les couvrant de sucre liquide qui se cristallise 
immédiatement 

Habiller. Veut dire en général la préparation que Ton 
fait subir â une bête avant de la faire cuire. Habiller 
une volaille, c’est la plumer, la vider et la flamber; 
habiller un lièvre, c’est l’écorcher et le vider. 

HATELETS. Brochettes qui servent â asstijottir les 
grosses pièces â la broche. On désigne encore par ce 
mot une aiguille d’argent qui soutient ensemble sur le 
plat plusieurs pièces semblables, comme alouettes, petits 
poissons, etc. ; on sert des hâtelets d’ortolans, etc. 

LARDONS. Morceau.x de lards coupés carrément et très 
longs. 

LARDER. C’est faire traverser la pièce de viande par des 
lardons. 
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LARDOIR. Instrument qui sert à larder. 

LIMONER. Oter au poisson le limon; pour cela on le 
trempe dans 1 eau près de bouillir, et on le ratisse avec 
un couteau, en allant de la tôte à la queue, ayant soin 
de ménager la peau. 

Lir Faire un lit, diviser par couches des substances 
entre lesquelles on veut mettre ou un assaisonnement 
ou une substance différente. 

Mariner. Mettre des viandes, ou des poissons dans 
une préparation pour leur donner du goût ou pour les 
conserver. r * 

des mets qui 

Mmen/ "''donner un menu, disposer 
MIJOTER. Cuire à petit feu. 

mitonner. Faire tremper, pendant le temps néces- 
saire, du pain dans du bouillon très-chaud. 

^ndit: de l’orge mondé 
tn parlant de I orge auquel on a levé la peau jaunâtre 

2.rét;îr;:au^“ 

*^2.^iuiom ““'iqnide dans un ragoût pendant 

^^ïïn^efqÏÏ conllîf ^ 

P“'" ''“ndes que l’on 
\eut taire cuire le plus souvent sur le gril. 

PARER. On dit: parer un morceau de viande; c’est ôter 
la graisse^ et les peaux qui nuiraient à l’effet. 

PASSOIip. Instrument qui sert à passer les purées ou 
A taire égoutter les légumes cuits à l'eau et que l’on 
doit assaisonner ensuite. ^ 

PIQUER. Voyez Larder. 
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POISSONNIÈRE. Espèce de casserole allongée, pour 
faire cuire les grands poissons, dans le fond de laquelle 
il y a une feuille de cuivreét amée et pensée de trous ; 
cette feuille s’enlève au moyen des deux anses, et l’on 
peut ainsi faire égoutter le poisson et le dresser sans 
risquer de le rompre, l.a lurbotière est un instrument 
disposé de même, mais d’une forme ronde. 

QUENELLES. Viandes hachées et pilées; ou des que- 
nelles de veau, de gibier, etc. 

RAFRAICHIR. Se dit des fruits que l’on met dans leau 
fraîche après les avoir bianchis. 

REFAIRE. C’est retourner dans la casserole, jusqu’à ce 
qu’elle renfle, une pièce de volaille ou autre. 

REVENIR. Ou faire revenir. C’est passer dans du beurre 
très-chaud la pièce de viande ou de volaille que l’on 
assaisonnera ensuite. 

SAUTER. Agiter dans la casserole sur un grand feu le» 
ragoûts que Ton veut faire cuire. 

SASSER. Remuer vivement avec la cuiller dans la 
casserole. 

TORREFIER. Se dit du café que l’on fait brûler. 

TOURNER. Arrondir des navets, des carottes, des culs 
d’artichauts ; tourner des olives, c’est en ôter le noyau ; 
tourner des citrons, c’est en ôter fécorce. 

TROUSSEit. On dit trousser une volaille, la préparer 
pour la mettre à la broche. 

VIDELLE. Instrument rond et creux qui sert à vider 
les fruits, c’est-à-dire, à les percer de part en part pour 
en ôter les pépins ; il est indispensable pour faire des 
beignets, 
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^ ‘>‘?eu'-, tels que citrons, 
^ ofina^A.* 4- ’ S emploient peu en cuisine: 

ces àVfnoiilpff^'^ quelquefois usage dans les sau- 
serie «0^ P f “ “«‘'•“■d’I'ôtel ; dans la pâtis- 
^ e tine, ns sont d une nécessité absolue. Comme 

^ desUrt^trèiffi d’oranges et de citrons sont un 

k aessert très-hn et on ne peut plus distingué. 
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CÜSmÈEE CANADIENNE. 

APHORISMES 

SUR LA SCIENCE DU BIEN VIVRE, 



Le coup d’œil bienveillant, l’aimable sou- 
rire de la maîtresse de la maison et de sa 
fille sont l’heureux pronostic d’une cordiale et 
douce hospitalité. 

Savoir faire les honneurs de chez soi, c’est 
savoir oublier qu’on en est le maître. 

Regardez à deux fois avant d’inviter un con- 
vive ; mais n’oubliez pas que dès que vous 
l’avez reçu, il est plus que votre hôte, il est 
votre ami. 

L’administration domestique est la pierre 
angulaire de la prospérité de la famille. 

En cuisine, qui veut la fin veut les moyens : 
la première règle de la durée du bien vivre 
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consiste dans le maintien de Péquilibre entre 
le revenu et la dépense. 

C’est à une prudente économie qu’il faut 
demander les moyens d’orner la table d’une 
parure inusitée, aux occasions où le cœur doit 
trouver, dans la libre allure du festin, le plai- 
sir d’une douce expansion. 

Nos mœurs progressent : on ne demande 
plus à boire, on demande à rire. 

Peu et bon,” dit le sobre. Beaucoup 
et bien,” dit le gastronome. 

Offrir deux ou trois fois la même chose, ce 
n’esl pas savoir faire les honneurs de chez soi, 
c’est devenir importun. 

Jeune fille, si un convive indiscret s’écarte 
des préceptes du savoir-vivre et franchit les 
lirnites des convenances, parlez-lui de votre 
mère, de votre père : le nom de la famille est 
la sauvegarde de la décence et de la pudeur. 

La table n’est pas le champ clos de l’in- 
temperance ; elle est une lice aimable ouverte 
à l’appétit. 

A table, l’œil de la maîtresse de maison 
doit avoir la vivacité de celui de l’aigle et la 
douceur de la colombe. 

Acceptez le partage d’un fruit ; mais ne 
l’offrez jamais. 

Les cris et les gros rires sont aussi déplacés 
à table que ceux qui demandent qu’on leur 
fasse passer du ôouilH et de la volaille. 
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Le grand art de la maîtresse de maison 
consiste à traiter ses convives de manière à 
faire disparaître en eux l’inégalité des rangs. 

Quoiqu’on parle à voix basse à table, il ne 
faut jamais que ce qui y est dit soit de nature 
à ne pas être entendu par l’ouïe la plus déli- 
cate. 

Acceptez le moins possible à dîner chez 
ceux qui réservent quelques-uns des plats en- 
tiers et ne les font pas tous découper. 

Défiez-vous de ceux qui parlent de leurs 
dîners, qui vantent leurs vms : c’est l’orgueil 
de Diogène qui perce à travers les trous de 
son manteau. 

L’esprit de la maîtresse de maison consiste 
surtout à faire briller celui des autres. 

A table, gardez-vous du blâme ; mais soyez 
circonspect. S’extasier mal à propos, c est 
faire souvent un sot compliment. 

Savoir placer ses convives à table, c’est 
faire preuve de goût et d’espiit. Le voisi- 
nage d’un aimable vieillard n’est point à dé- 
daigner pour la jeune fille ; celui d’une femme 
qu’a mûrie l’expérience est souvent pour le 
jeune homme une heureuse leçon. 



14 



CUISINIÈRE 

DU CPIOIX DES VIANDES. 



Du Bœuf. — Si le bœuf est jeune, sa viande 
sera d’un beau rouge, et très tendre au tou- 
cher. Le gras devra être plutôt blanc que 
jaune ; quand il se trouve d’une couleur terne, 
c est bien rare qu’il soit ben. La chair du 
bœuf est loujours molle quand ce dernier a 
été nourri de pain de lin. 

Du Lard. — S i la couenne est dure et épais- 
se, on reconnaît par là que le cochon est 
vieux. La couenne mince est toujours pré- 
lerable. L on peut voir que le lard est frais 
quand la chair est douce et luisante ; si au 
contraire elle est gluante, il n’est pas loin 
d’etre gâté. 



Du Mouton.— Voyez si la chair est d’un 
beau grain et d’une bonne couleur, et oue le 
gras soit bien blanc. 

De i.’Agneaü —Si sa chaires! d’une cou- 
leur verte ou jaune, il est vieux tué et près 
d(‘ se gâter. ^ 

Du Veau.— Celui qui a la chair blanche est 
toujours le préférable et en même temps le 
pins sam. ^ 

Lard sec Si la couenne est mince et que 
le pas soit muge et ferme, que le maigre qui 
se trouve près de l’os soit de bonne couleur 
Il est jeune et de bonne qualité. * 
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Du Jambon. — Enfoncez un couteau bien 
affile le long de Pos du jambon, ei si en le 
relirani voire couteau est net et sent bon, il 
est de bonne qualité. Si au contraire votre 
couteau en sort gluant et sent mauvais, gar- 
dez-vous de l’acheter. 



DU CHOIX DES VOLAILLES. 



Dindes. — S’il est jeune, ses pattes seront 
noires et souples, et ses yeux seront brillants. 
Si au contra. re il est vieux, ses yeux seiont 
abattus et ses pattes dures et sèches. 

Oies. — Si elle est jeune, son bec sera jaune 
et ses pattes très .couples. Si au contraire 
elle est vieille, son bec et ses pattes seront 
rouges. 

Poules. — Si sa crête et ses pattes sont ru- 
des et dures, elle est vieille ; si au con raire, 
elles soni douces et souples, elle est jeune. 

Canards Sauvages et Apprivoisés. — 
S’ils .-ont jeunes, leurs pattes .'^eront douc» s 
et souples ; si an contraire ils sont vieux, ils 
ont la part e basse du corps très dure, l n 
canard sauvage a les pattes roug(‘S et plus pe- 
tites que celui qui est apprivo.sé. 

Perdrix. — Si elles sont jeunes, elles ont le 
bec noir et les pattes jaunes ; si elles sont 
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vieilles, leur bec est blanc et leurs pattes bleues. 
L’on peut reconnaître, par la dureté et la ru- 
desse de leurs pattes, toutes volailles apprivoi- 
sées OLi sauvages. 

Lapins ET Lièvres. — S’ils sont jeunes, ils 
seront blancs et leur chair sera ferme ; leurs 
oreilles se déchireront comme du papier gris. 
S’ils sont vieux, leur chair sera noir et molle. 
Un lapin, s’il est vieux, il sera noir, sa chair 
sera molle, et ses oreilles raides. S’il est jeu- 
ne, il sera blanc et sa chair ferme. 



DU CHOIX DES POISSONS. 



Morue. — Les ouies doivent être bien rou- 
ges ; qu’elle soit bien épaisse près du cou, la 
chair blanche et ferme, et les yeux frais. Si 
elle est gluante et molle, elle n’est point bonne. 

Saumon. — S’il est frais, la chair est d’un 
beau rouge, les ouies particulièrement, les 
ecales brillantes et le tout ensemble très ferme. 

Alose.-— Si elle est bonne, elle est épaisse 
et blanche ; le.s ouies rouges et les yeux bril- 
lants ; le corps doit être ferme. La saison 
de ce poisson est dans les mois de mai et 
juin. 

Maquereau. — ^^Sa saison est dans les mois 
de mai, juin et juillet, comme ce poisson est 
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très t endre, il est imposible de le conserver 
aussi longtemps que les autres sans le sal» r. 

Truite. — Ce po sson, pour qu’il soit bon, 
doit être cuit aussitôt qu’il a éiê pêché. Quand 
vous les achetrz, faites attention à ce que 
les ouies soit rouges et difficiles à ouvrir ; les 
yeux brillants et le corps ferme, ^a saison 
est dans les mois de juillet, août et septem- 
bre. 

Homards. — S’il n’y a pas longtemps qu’ils 
ont été pris, les serres auront une forte mo- 
tion si vous mettez votre doigt sur les yeux. 
Le plus pesant est le meilleur. Le mâle est 
généralement le plus petit, mais sa chaire est 
la plus ferme ei le rouge plus fonce L’on 
p^*ut reconnaître la femelle en ce qu’elle a la 
queue plus courte et plus étroite que le mâle. 

Ecrevisses — Celles qui sont de grosseur 
moyenne sont considérées comme les meil- 
leures. Elles sont bonnes tant que leur corps 
a bonne Ofieur, et que leurs paites sont raides. 
Leurs yeux sont sans brillants quand elles 
sont vieilles. 

Lf* plus grand soin possible doit être appor- 
té dans la cuisson du pirisson, car rien n’est 
plus mauvais quand il est mal nettoyé et mal 
cuit. 



2* 
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CHAPITRE PREMIER. 



Des Bouillons, Consommes, Panades, Potages, 
Purées, Uagouts, Koux, Salmis et Soupes. 



BOUILLON. — Le bouillon, base de tous les 
potages, ne doit se faire qu’avec la viande la 
plus fraîche et la plus saine. Les morceaux 
qu Jl faut préférer sont le gîte à la noix, la cu- 
lotte, la tranche, les charbormées, le milieu 
du trumeau et le bas de l’aloyau 

rlir? ^ crémaillière une marmite 

® suffisante 

qudnlite cl eau, une piece de bœuf et les débris 

bi’e7”p J'"*"?-® boucherie, volaille et gi- 
biti. Rafraîchissez le bouillon chaque fois qde 

de 1 ail, de l’opon brûlé et du girolle : pla- 
cez-le ensuite devant un feu doux; et l’v lais- 
sez jusqu’à parfaite cuisson les viandes • dé- 
graissez et passez le bouillon. ^ 

de poulet.— Mettez dans une mar- 
mite, avec deux pintes et demie d’eau un 
poulet maigre auquel vous aurez ôté la peau 
et que vous aurez lié après l’avoir vidé et lui 
avo„ flambé les paties. Vulez une once des 
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quatre semences froides, concassées, que vous 
enfermerez dans un linge et laisserez cuire à 
petit feu jusqu’à réduction à deux pintes. 

Ce bouillon ne se sert ordinairement qu’aux 
malades. 

CONSOMMÉ. — Mettez jarret de veau, tran- 
che de bœuf, vieille volaille et vieux gibier 
dans une marmite, avec du bouillon ; remuez, 
et ajoutez de ce meme bouillon à mesure que 
la gla(*e se formera ; écumez ; ajoutez racines, 
ail et girofle. Faites réduire à feu doux pen- 
dant cinq heures ; dégraissez, et passez votre 
consommé. 

Couri-bouillon Coupez des ognons et 

des carottes en tranches minces, mettez-les 
dans une casserole avec un morceau de beur- 
re, thym, laurier basilic, ail, girofle, gingem- 
bre, et faites-leur prendre couleur sur un feu 
vif. Lorsqu’ils se seront un peu attachés au 
fond de la casserole, vous les mouillerez avec 
quelques bouteilles de vin et ajouterez de 
bons fonds de graisse. Faites-le bouillir avant 
de l’employer. 

Couri-houillon maigre. — Faites-le de tous 
points comme le précédent, avec cette seule 
diflérence que vous n’y mettrez point de 
fonds de graisse. 

Croûte au pot . — Faites mitonner, dans un 
plat creux, des tranches de pain mouillées de 
bouillon; couvrez le feu, et laissez gratiner ce 
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pain : faites sécher des eroiites sur le "ril à un 
ieu doux ; relirez-les, arrosez les de bouillon 
pris sur le denière delà mai mite ; saupou- 
dr z-les de sel fin, et dressez-les sur h- gratin ; 
vous continuerez dt* les arroser à plusieuis re- 
prises ; d -graissez ensuite, et servez. Ces 
croûtes doivent être accompagnées d’une jatte 
de bouillon ou de consommé. 

PAN AI.) K. — Prenez de la mie de pain ten- 
dre de préférence», et, s’il se peut, mollet; 
mettez la dans une casse^role *avrc suffisante 
quantité d’t‘au, sel, poivre et heure frais; pla- 
cez la casserole sur un fourneau un peu ar- 
dent, ei remuez pour qut‘ le pain ne s’attache 
pas au lond ; lorsque votre panade sera ré- 
duite comme une sauce, vous la retirerez du 
leu et la lierez avec des jaunes d’œufs. Ayez 
soin (ju’elle ait cessé de bouillir quand vous 
mettrez la liaison. 

PO TAGES.— pain,— Versez du bouillon 
sur des croûtes taillées dans une soupière et 
seulement ce qu’il en faut pour qu’elles trem- 
pent. Au moment de servir, remplissez la sou- 
pière de bouillon bien chaud, et couvrez votre 
potage de légumes. Observez qu’il nn faut 
jamais faire bouillir de pain dans votre bouil- 
golit pratique lui enlève son 

Potage aux choux,— Faîtes blanchir un chou 
ou seulement la moitié, avec un morceau de 
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petit lard coupe en tranches tenant à la couen- 
ne, ficelez le tout, chaqucs^chose à part ; faites 
cuire dans une marmite' avec du bouillon, et 
salez peu, à cause du lard. Quand il est cuit, 
faites mitonner des croiltes de pain dans une 
partie de bouillon. Servez les choux autour 
du potage, ou simplement par dessus. 

Potage aux carottes nouvelles, — Coupez ces 
carotes en petits bâtons, faites-les blanchir, 
metîez-les dans du bouillon ; quand elles se- 
ront cuites, versez- les dans la soupière, où 
vous aurez mis tremper votre pain, et servez 
de suite. 

Potage aux navets. — Saucez dans le beurre 
et faites égoutter des navets préparés comme 
les calottes pour le précédent potage ; mettez- 
lès de même dans la soupière sur le pain 
trempé. 

Potage à la citrouille., au lait. — Prenez un 
morceau de citrouille dont vous ôtez la peau 
et les pépins ; coupez-le par petits morceaux, 
et meltez-les dans une marmite avec de Peau ; 
lorsque votre citrouille sera réduite en mar- 
melade et qu’il ne restera plus d’eau, meitez-y 
un [)etit morceau de beurre, un peu de sel; 
faites-lui faire encore quelques bouillons. Fai- 
tes bouillir du lait, sucrez-le convenablement; 
versez le laii sur la citrouille, arrangez des 
tranches dç pain sur un plat, mouillez-le avec 
votre bouillon de citrouille, couvrez le plat, et 
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meUez-l<; sur la cendre chaude pendant un 
quart d’heure, en faisant attention (ju’il ne 
bouille pas; versez y Je testant de votre bouil- 
lon bien cliaud, au iiiotiient de servir. 

i otage à ta jidi-nne . — Prenez des racines 
de toute espèce en é-aie quantité, de l’osidlle 
et de la laitue ; coupez le tout en filets d’une 
deini-li^ne environ, excepté les o<mons qu’il 
fauttaill..ren tranche. Passez les^acines au 
beurre pour les faire revenir, mettez-y . nsuite 
la laitue, les herbes et du cerfeuil, q,,e vous 
laites egalement revenir; mouillez avec du 
bouillon, faites bouillir à petit feu jusqu’à ce • 
pu; le tout soit bien cuit ; ensuite, versez votre 
julienne sur des iranches minces de pain. 

l otage U ta julienne maigre. — Pr'n irez les 
memes légumes et de la mémi' manière ijue 
pom une /nheane au gras, faites-les ro.n.sir 

legeiement dans du benne, et mouille/-les 
SO.t avec du hnntlUv, ."Uiiiezits, 



soit av(*c l’eau 



cic-iiiit* 

SO.t avec du bouillon maigie, sou avec 
dans laquel e vous aurez f.iit cuire des \i<ra- 
mes secs, tels que lentilles, hancols, etc. ; fai- 
tes mitonner votre potage avant de Je servir. 

J^o age printanier — Il se prépare eo urne 
la julienne, mais on y ajout<> des petits pois 
des pointes d’asperges des petits ognous blan- 
chis apiaravant, même des petits radis tour- 
ps. <»n a coutume d’ôtcr l’à. reté de tous ces 
Icgumes en sucrant un peu le potage : ils ser- 

vent a le parer en Je dressant. 
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nu 

ne Potage aux poireaux, — Coupez quelques 
]i). poireaux par prlii^ iiu)rceaux, l'aites-les rous- 
sir dans le beurre ; ajouiez ensuite de l’eau, 
)ej sel, poivre, des pcninjes de l( rre jaunes cou- 
Ue pées en dés, et fa tes bien cuire, 
ine On peut supprimer les pommes de terre, et 
l’Ü verser le potage sur du pain, 
ai Potagf' à la jardinière. — Coupez des carot- 
it; tes et des naVi ts en petits bâtons, ayez deux 
oj laitues, de l’oseille, du cerfeuil, émincé. Fai- 
tes le venir le loul dans du beurre, et mouillez 
avecî du bouillon ; ajoutez une poignée de 
petits pois et de pointes d’asperges. Ces lé- 
gumes étant bien cuits, d'graissez-les bien, et 
JJ versez-les sur des croûtes, 
j; Potage aux herbes. — 1 assez au beurre avec 
ijj un j)(*u de sel, une poignée d’oseille, de cer- 
,, feuil, ei quelques feuilles de laitue. Mouillez 
JJ avec de l’eau, ajoutez du beurre frais : faites 
JJ. bouillir, et retirez du feu. Assaisonnez, liez 
jj. avec quatre jaunes d’œuf, et versez sur du 
jj pain émincé. 

j’ On P ut remplacer le pain par une puiée de 
pois, de haricots blancs ou de pommes de terie 
jaunes ; mais elle doit toujours être claire. 

^ Potage aux petits pois. — Faites bouillir dans 

de bon bouillon des petits pois qui auront été 
^ bien blanchis auparavani ; quand ils seront 
cuits, vous les verserez sur un potage gras au 
pain. 
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P otaç^e à la fécule de pomme de terre. — Dé- 
layez dans du bouillon froid de la fécule de 
pommes de terre (environ deux cuillérées par 
peponne ; ) versez ensuite dans du bouillon 
brûlant, ayant soin de remuer toujours, et 
laissez cuire cinq minutes. 

Polage au macaroni et au fromage . — Jetez 
votre macaroni dans du bouillon qui bouille 
bien ; remuez et écumez-le : au bout d’un 
quart d’heure, vous le retirerez et le laisserez 
mijoter encore quelque temps. Avant de le 
servir, vous y mettrez du fromage râpé, moitié 
parmesan, moitié gruyère. Le potage doit être 
un peu épais. Il y a des personnes qui ser- 
vent le fromage séparément. Cette manière 
est même préférable. 

Potage aux pâtes d'Italie . — Faites bouillir 
du bouillon ou du consommé, jetez di;dans 
telle espèce de pâtes d’Italie que ce soit, re- 
muez attentivement, et traitez-les comme le 
macaroni, au fromage près. 

I otage à la semoule . — Ce potage se fait 
comme le précédent. Observez toutefois qu’é- 
tant plus sujet à fonuer des grumeaux, il faut 
le remuer avec plus de continuité : au bout 
d une demi-heure, il est cuit. Si vous le trou- 
vez trop pâle, il faut lui donner de la couleur. 

I-a manière de faire la semoule au lait est 
uniquement de substituer le lait au bouillon. 

Potage au sagou.— Jetez le sagou dans du 
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bouillon bien bouillant; reliroz-le du feu au 
bout de quelques minutes ; salez, écurnez, et 
laissez-le mijoter, jusqu’à ce qu’il forme gelée. 

y joiiït ordinairement de la purée de 
navets. 

Potage à Veau . — Mottez dans une marmite 
un quartier de chou, quatre racines, deux pa- 
nais, six ognons, un pied de céleri, une petite 
racine de persil, quatre navets ; faites un pa- 
quet d’oseille, de ])oirée, de cerleuil, que vous 
ficellerez ; enfermez une demi pinte de pois 
dans un linge blanc, /aitcs bouillir tout cela 
dans de 1 eau pendant trois heures : passez ce 
bouillon, et mitonnez votre potage après avoir 
sale le bouillon ; garnissez le potage avec des 
légumes. 

Potage à la française . — Faites frire des crû- 
tons dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient 
blonds; faites une purée de pois nouveaux; 
mouillez-la avec du bouillon, jusqu’à ce 
qu’elle soit claire ; faites-y fondre un mor- 
ceau fie beurre au moment de la servir ; ajou- 
tez un peu de sucre, et versez le tout sur vos 
croûtons : que votre purée soit d’un bon sel. 

Potage à la 'purée de carottes . — Mettez dans 
une casserole, avec suffisante quantité de 
beurre, dix ou quinze carottes coupées en la- 
mes, mouillez-les de bon bouillon lorsqu’elles 
seront bien revenues, et faites-les cuire Après 
cela passez-les, réduisez-les en purée, faites 
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recuire cette purée pendant quatre heures^ et 
dresseZ'la sur toutes sortes de potages. 

Potage à la pi/rée de navets, — Excepté que 
les navets ne se font point roussir et qu’on les 
tient aussi blancs que possible, cette purée se 
prépare comme la précédente ; elle exige une 
moins grande cuisson. 

Potage à la purée de lentilles au gras, — Fai- 
tes cuire une pinte de lentilles à la reine avec 
du bouillon, une demi-livre de petit lard, deux 
carottes, deux ognons émincés et roussis avec 
du beurre, deux clous de girofle. Lorsqu’elles 
sont cuites, passez-les dans une étamine, 
éclaircissez votre purée avec du bouillon ; 
faites-la bouillir dans une casserole pour la dé- 
graisser, versez-la sur des croûtons de mie de 
pain roussis dans le beurre, ou sur des croûtes. 

Potage à la purée de lentilles^ au maigre , — 
Mettez des lentilles dans une marmite avec 
du bouillon maigre, ou à défaut de celui-ci 
avec de l’eau ; si c’est de l’eau que vous em- 
ployez, ajoutez-y un morceau de beurre, sel, 
légumes et girofle. Lorsque les lentilles se- 
ront cuites, vous retirerez les légumes, et ferez 
votre purée que vous mettrez ensuite mijoter 
pendant quatre ou cinq heures, en ne man- 
quant pas de la remuer souvent ; vous la ser- 
virez indistinctement sur du riz, du vermi- 
celle, ou des croûtons au beurre. 

On fait aussi des potages maigres aux pois 
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et aux haricots secs en traitant ces pois com- 
me nous venons de l’indiquer pour les lentilles, 
hors qu’il faut les mettre tremper dans l’eau 
un jour d’avance. 

Potage à la purée de pois rtouveaux. — Sau- 
tez des pois nouveaux dans du beurre avec 
persil en branches et ciboules, mouillez-les de 
bouillon gras ou maigre, à volonté ; égoutez- 
les quand ils sont cuits, et pelez-les pour les 
réduire en purée. Cette purée se conduira 
et sera employée comme celles de lentilles 
ci-dessus, en observant de la dégraisser avant 
de s en servir, si elle n’est point au bouillon 
maigre. 

Potage à la purée de marrons, — Mettez 
dans une marmite, avec du bouillon ou du 
consommé, de bons marrons cuits à l’eau, et 
débarrassés de leur épiderme ; faites-les bouil- 
lir, égouttez-les ensuite et les pilez au mortier ; 
passez la'purée en l’arrosant avec son propre 
bouillon, faites-la recuire pendant quek|ues 
heures dans la casserole avec du bouillon 
gras ou du consommé ; dégraisse z-la. On la 
sert sur un mi ton nage, ou avec des croûtons 
au beurre ; il convient de la sucrer légère- 
ment. 

Potage à la Coudé,, au gras et au maigre , — 
Faites cuire des haricots rouges dans de l’eau 
ou mieux du bouillon, avec racines, girofle, un 
morceau de petit lard si c’est au gras, ou un 
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morceau de beurre si c’est au maigre ; égout- 
te z-les et réduisez-les en purée en les arrosant 
de leur bouillon ; faites recuire celte purée 
comme celle de pois, et servez-la sous des 
croatons de pain înls au beurre. 

I^URÉE (Poscille * — Faites fondre du beur- 
re dans une casserole ; jetez-y de l’oseille 
haché ; quand elle sera cuite, passez-la en 
appuyant dessus ; faites-la recuire pendant à 
peu près trois quarts d’heure avec de l’espa- 
gnole ; salez et dégraissez-la pour vous en 
servir. 

Purée de pommes de terre , — Faites cuire à 
l’eau quelques pommes de terre, que vous pè- 
len Z, puis pilerez dans un vase délayant 
avec du lait (du bouillon si c’est au gras) ; 
mettez-les ensuite dans une casserole avec du 
bel] ire, et remuez continuellement pendant 
une petite demi-heure, pour faire prendre à 
"votre purée la consistance d’une bouillie un 
peu épaisse. 

Purées maigres de lésrffmes.—W n’y a point 
d auties instructions a donner pour ces purées 
que pour les grasses ; elles se font avec les 
mêmes légumes ou racines, et de la même 
manière, en obser vant seulement de n’employ- 
er, pour les mouiller, que du bouillon ou des 
sauces maigres. 

RAGOUT de Coupez- les morceaux 

de la grosseur des patates ; mettez de i eau 
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bouillante pour couvrir le bœuf, et ajoulez-y 
un peu de farine rôtie, deux ognons, de la 
ciboule, uu peu de têtes de clous, avec poivre 
et sel, persil ei sarriette, — deux heures sur le 
feu. 

Ragoût de pattes de cochon . — Prenez deux 
pattes que vous ferez scier en quatre, ôtez les 
argots, mettez dans le chaudron trois pintes 
d’eau, trois ognons, persil, poivre, sel, (*inq 
cuillerées de farine rôtie, laissez bouillir pen- 
dant quatre heures, en brassant de teius à 
autre. 

Ragoût de crêtes de coqs . — Lavez bien vos 
crêtes, ri'gnez-en les petites pointes, mettez-les 
dégorger dans de l’eau tiède, et remuez-les 
souvent ; tirez-les au bout d’environ trois quarts 
d’heure, mettez-les dans un torchon avec un 
peu de sel, plongez et replongez-les dans 
de l’eau bouillante jusqu’à ce que l’épiderme 
s’enlève en les frottant avec la main ; enlevez 
cet épiderme avec les doigt, et jetez à mesure 
les crêtes dans l’eau fraîche ; cela fait, vous 
les mettrez cuire dans un blanc. 

Ragoût de foies gras . — Otez l’amer de vos 
foies sans les couper ; faites-les blanchir tout 
entiers à l’eau bouillante, égouttez-les bien, 
et jetez-les dans une casserole avec deux 
cuillérées de coulis, un demi-verre de vin 
blanc, autant de bouillon ; persil, ciboules, 
demi-gousse d’ail, sel, gros poivre ; faites-les 
3 * 
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bouillir environ une demi-heure ; dégraissez- 
les, et servez-les avec telle viande que vous 
ju.'rerez convenable. On peut aussi les servir 
seuls comme entremets. 

Ragoût de farce au g Mettez dans une 
casserole, avec un bon morceau de beurre, de 
Pos.'ille, quelques laitues, du cerfeuil, de la 
ciboule, le tout lavé, haché et pressé ; passez- 
les sur un bon feu. Quand il n’y aura plus 
d’eaii, vous y mettrez une bonne pincée de 
farine ; mouillez avec du jus et du coulis ; 
assaisonnez de sel, gros poivre ; faites cuire ; 
obs rvez que la sauce soit réduite à point. 

UOUX. — Faites fondre du beurre dans une 
casserole, mettez-y de la farine selon l’épais- 
seur que vous voulez donner à votre roux et 
faites roussir à petit feu, en remuant toujours. 

SALMIS.— Mettez dans une casserole une 
tranche de jambon, que vous ferez revenir ; 
mouillez d’un bon verre de vin blanc, coulis, 
bouquet, girofle ; faites bouillir une heure, et 
passez cette sauce au tamis. Dépécez la pièce 
de gibier rôti que vous destinerez à ce ragoût; 
m( tt Z le tout dans la casserole et faites chaufièr 
en* emble sans laisser bouillir ; servez ensuite 
sur un plat garni de croûtons frits. 

( es salmis se font seulement avec le «^ibier ; 
ceux de perdreaux ou bécasses sont les plus 
recherchés. 
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SOUPE au chou^ grasse , — Prenez un gal- 
lon d’eau par trois livres de viande ; faites 
boni lier votte eau avant d’y jetter la viande ; 
coupez un pgnon en quatre, et mettez dans 
la marmite Un moyen chou que vous aurez 
haché ; salez le tout à votre goût et faites 
bouillir pendant quatre heures. On pourrait 
y ajouter de la sarriette^ du persil, des navets 
et des carottes. 

Soupe au chou^ viaîgre , — Coupez le chou 
bien fin, et faites-le bien bouillir ; tranchez 
quatre ognons que vous ferez frire avec 
du beurre dans la poêle, taillez ensuite une 
grande assiettée de pain que vous ferez aussi 
frire dans le beurre ; mettez le tout avec le 
chou ainsi que poivre et sel ; une heure pour 
bouillir le tout ensemble. On peut y mettre 
une carotte hachée fine, et du persil. 

Soifpe à Pognon , — Epluchez des ognons, 
ôtez-en la tête et la queue, coupez-les en la- 
mes ; faites fondre un morceau de beun*e dans 
une casserole ; jetez-y votre ognon, et faites le 
frire jusqu’à ce qu’il soit blond ; mettez l’eau 
suffisante pour votre potage ; salez*, poivrez ; 
laissez- le bouillir environ un quart d’heure. 
Versez le bouillon sur le pain, et servez. 

Soupe à Pognon,^ et au lait . — Préparez et 
faites revenir vos ognons comme pour le pota- 
ge ci-dessus , quand ils seront d’un beau blond, 
mettez votre lait, un peu de sel, et faites bouil- 
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lir : au bout d’un quart d’heure environ, ver- 
sez sur vos tranches de pain. 

Soufe aux petits ognons blancs, — Faites 
blanchir vos ognons, ôtez-leur la première 
peau ; laites-Ies cuire dans une marmite • 
quand ils seront cuits, faites-en un cordon au 
bord du plat, sur des filets de pain trempés 
dans du blanc d’œufs, et que vous y aurez pla- 
ces a cet effet ; mettez le plat sur un fourneau 
pour que le pain s’attache : vous vous servez 
egalement de ces filets pour faire tenir les gar- 
nitures du potage. ° 

Sovpe à Porge pelée, {B urley.)— Même pro- 
cede que pour le riz, seulement qu’il faut 
que le barley bouille durant deux heures. On 
y peut mêler un peu de chou, carottes, persil 

navpt« ^ ^ ' 



Soupe au /«if.— Faites bouillir, salez ou su- 
crez votre lait; versez le sur des tranches de 
pam et servez. 

Soupe au lait lié — Préparez voire lait com- 
me ci-dessus, ajoutez-y une liaison de quatre 
œuls par pmte, remuez-le avec une cuiller 
de bois, et dès qu’il commence à prendre 
apres la cudler, c’est-à-dire avant qu’il bouil- 
le, versez-le sur des croûtes taillées le plus 
mmce possible. ^ 

Soupe au riz.— P ot trois livres de viande, 

i bouillir 

avant, mettez-y deux cives, des carottes et 
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poireaux, que vous couperez ; ensuite jetez 
une tasse de riz bien lavé dans le bouillon, 
une heure avant de la tirer. 

L’on peut attacher dans un petit sac, le riz, 
pour qu’il puisse, renfler. 

Soupe à la tortue , — Une tête de veau sciée 
en deux ; enlevez les yeux et la cervelle ; 
faites bouillir la tête avec les pieds dans deux 
gallons d’eau ; lorsqu’ils seront presque cuits; 
hach.'z la viande par petits morceaux; jetez 
la cervelle dans le jus coulé de la tête et des 
pieds, ce qui l’épaissira ; ajoutez de l’ognon 
frit dans du saindoux, avec un peu de farine 
et sucre rôti, pour colorer; jetiez deux verres 
de bon vin dédain, avec tête de clous, sel, 
poivre marjolaine, sarriette, persil, thym, à 
votre goût. On peut aussi y faire entrer qua- 
tre œufs cuits durs et coupés. Faites ensuite 
bouillir le tout, pendant une demie heure. 
On met aussi un morceau de jarret de bœuf 
dans le bouillon pour donner plus de subs- 
tance à ce dernier. 

Soupe au vermicelle (Préparation 

DU VERMICELLE — .)Battcz le jaune et le blanc 
d’un œuf avec de la farine pour en faire une 
pâte^ dure ; roulez le tout bien mince ; laissez 
la sécher un quart d’heure ; pliez et coupez la 
pâte bien fine, et procédez comme pour le riz 
mais le vermicelle devra bouillir une demie 
heure avant de tirer la soupe. Il est préfé- 



34 



CUISINIÈRE 



rable de faire usage pour cette soupe, de la 
volaille à d’autres viandes. 

Soupe au vermicelle maigre. — Voyez la 
préparation du vermicelle telle qu’indiquée 
comme ci-haur. Faites bouillir deux pintes 
d’eau, frire dans du beurre un ognon coupé 
bien fin ; jettez-le dans l’eau qui bouille avec 
poivre, sel et un peu de persil ; ajoutez-y vo- 
tre vermicelle par petite poignée en brassant 
le tout que vous laisserez sur le feu l’espace 
d’une demie heure. 

Soupe aux fèves.— Mettez une pinte de 
feves dans un gallon d’eau froide ; laissez les 
jeter un bouillon, et ôtez la première eau ; 
remettez même quantité d’eau tiède, et faites 
bouillir jusqu’à ce qu'elles s’écrasent; faites 
frire dans du beurre de Pognon que vous ha- 
chez bien fin, ajoutez-y poivre et sel, mêlez le 
tout, et au moment de tirer votre soupe bien 
cuite, jettez dedans en brassant un demiare 
de lait ou de crème. 

Soupe au poisson. — Faites consommer une 
carpe, ou autre poisson, dans un demi gallon 
d’eau ; et lorsqu’il sera bien cuit, tordez le 
poisson dans un linge ; mettez dans le jus un 
ognon tranche bien fin et frit dans le beurje ; 
ajoutez une demie tasse de riz, du poivre, du 
sel et persil. Cuisez le tout une heure. 

Soupe à la purée aux pois . — Une pinte de 
pois dans un gallon d’eau froide. Faites bien 



CANADIENNE. 



35 



bouillir le tout, que vous jetterez ensuite dans 
la passoire, écrasant les pois avec une cuiller, 
pour les réduire en purée ; remettez cette der- 
nière dans la marmite, y ajoutant de Pognon 
tranché fin et frit dans le beurre ; des herbes 
salées hachées bien fines, et une pincée de 
sarriette. Faites bouillir le tout encore une 
demie heure ; on la mange avec des tranches 
de pain grillé, que Pon coupe par morceaux. 

Soupe aux lentilles. — Faites-les bouillir 
dans Peau, quand elles seront cuites, mettez- 
y de Pognon que vous aurez fait frire dans le 
beurre, et laissez encore bouillir en y ajoutant 
une chopine de lait, avec poivre et sel. 

Soupe aux huîtres . — Jettez vos huitres avec 
leur jus coule dans un poêlon ; y mettant 
un morceau de beurre, poivre et du pain 
émietté fin, ou si vous le préférez, du pain 
rôti ou des crackers. Faites-la bouillir une 
demie heure. 
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CHAPITRE IL 



DU BŒUF EN GENEKAE: 

Bouilli, Bifteck, Filets, Dumplings, Fricassées, Langues, 
à la Mode, Rôti, Manière de le saler, etc., etc 



BŒUF houüli ,, — Prenez de préférence une 
culotte de bœuf, ou seulement une partie de 
la culotte ; désossez et ficelez-la, mettez-la 
dans une marmite avec les carcasses, pattes 
et cous de volaille et gibier dont vous avez 
levé les chairs pour vos entrées ; faitcs-la é- 
curner à grand feu ; après qu’elle aura un peu 
bouilli, vous y mettrez du sel et toutes sortes 
de racines, ail et girolle à volonté : conduisez 
votre marmite cptnme il est indiqué à l’article 
bouillon. Après avoir tiré votre pièce de la 
marmite, vous la servirez soit entourée de 
persil vert en branche, soit avec une sauce ha- 
chée, une garniture d’ognons et de légumes 
ou bien encore de petits pâtés. Observez que si 
vous voulez avoir un bon bœuf bouilli, il faut 
l^ui sacrifier le bouillon, c’est-à-dire qu’il ne 
faut pas laisser votre marmite au feu plus do 
temps que la cuisson de la viande n’en exi<œ • 
au contraire, lorsqu’on tient à la qualité °dû 
bouillon, on laisse la marmite au feu jusqu’à 
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ce que la viande s’en aille en charpie, et alors 
elle ne conserve plus aucun suc. 

Bœuf à la mode , — Prenez un morceau de 
tranche de bœuf, désossez-le, piquez-le égale- 
rnent de gros lard bien frais pétri avec du per- 
sil et de la ciboule hachés, du sel fin, du poi- 
vre et des épices fines ; prenez une braisière 
ou une casserole dans laquelle vous mettrez du 
vin blanc, du petit lard coupé en morceaux, 
des échalotes hachées bien menu, de petits 
ognons entiers et des ronds de carottes, du 
gros poivre et un peu de sel ; posez votre 
tranche sur ces ingrédiens ; bouchez bien vo- 
tre casserole et placez-la sur un feu doux ; 
faites mijoter pendant cinq à six heures, 
après quoi vous servirez votre bœuf avec tout 
son assaisonnement. 

Bœuf à la mode à la canadienne. — Qu’il 
soit de l’épaisseur de trois doigts, poudrez-le 
de farine, bardez-le et faites-lui prendre la 
couleur à petit feu en le remuant; ajoutez 
une heure après, des tranches de carottes, 
trois ognons tranchés, poivre, sel, tête de 
clous, clous de girofle, du thym et de la marjo- 
laine, a votre goût ; il faut une chopine d’eau. 

Bœuf rôti , — Le morceau où se trouve le fi- 
let est le plus recommandable. Placez-le à 
la cuisinière avec poivre et sel, arrosez-le du 
jus qui en découle pendant une heure ; ajou- 
tez ensuite une chopine d’eau dans la cuisi- 
4 
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nière, et continuez de l’arroser avec cette eau 
jusqu’au moment de le tirer. Si c’est un gros 
morceau, prenez au moins trois ou quatre heu- 
res pour le cuire. 

Bifteck de filet de bœuf . — Coupez votre filet 
sur son plein, épais d’un pouce et plus,.et de 
forme ronde, parez-le ; retranchez les tours, 
les peaux et fibres, en conservant le plus de 
graisse que vous pourrez ; aplatissez-le, et le 
réduisez à moins de moitié de son épaisseur ; 
assaisonnez de sel et gros poivre ; trempez-le 
dans du beurre tiède, et faites cuire sur le gril, 
à grand feu, en le retournant continuellement. 
Servez saignant sur un plat, au fond duquel 
VOUS aurez mis un morceau de beurre manié 
de persil. 

Les biftecks préparés et cuits comme ci- 
dessus se servent aussi garnis de pommes de 
terre frites ou de cresson assaisonné de poivre, 
sel et vinaigre. 

Bifteck à la canadienne , — Préparez un plat 
dans lequel vous déposerez poivre et sel, et 
que vous tiendrez sur un poêle, ou au-dessus 
de Peau bouillante; quand la grillade aura 
etc bien battue, mettez-la sur un gril ayant 
une bonne braise dessous; retirez-la tous les 
cinq minutes pour la presser dans votre plat, 
où vous placerez aussi du beurre, si le bœuf 
n’est pas bien gras ; quand il est tiré, jettez 
un verre à vin d’eau bouillante dans la sauce. 
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CERVELLES de bœuf en matelote , — Otez 
le sang caillé, les fibres et la petite peau qui 
enveloppent les cervelles ; faites-les dégorger 
pendant plusieurs heures dans Peau tiède, 
puis cuire, entre des bardes de lard, dans 
deux verres de vin blanc et autant de bouillon, 
avec ognons en tranches, carotte, bouqqet de 
persil, ciboules, thym, laurier, poivre et sel. 
Quand elles seront cuites, mettez du beurre 
dans une autre casserole ; sautez dedans des 
ognons, sanpoudrez-les de farine ; versez dans 
la casserole le rnouillement dan^ lequel vous 
®avez fait cuire vos cervelles et que vous au- 
rez passé au tamis ; ajoutez quelques cham- 
pignons, et laissez cuire le tout ; quand ce 
sera fait, dressez vos cervelles, et versez votre 
sauce dessus. 

DÜMPLINGS au bœuf salé , — Hachez du 
suif bien fin, environ une livre; mettez un 
demi demiarre de lait dans la moitié d’ime 
terrine de farine, battez le tout comme de la 
pâte à pain, faites-cn des boulettes plus gros- 
ses qu’un œuf; ajoutez-les à votre bœuf avec 
un peu de poivre, et faites cuire le tout une 
heure et dem e. 

ENTRE-COTE — Prenez la côte de 

bœuf qui se trouve sous le paleron, coupez-la 
d’un pouce environ d’épaisseur, ôlez-en les 
nerfs; battez-la ensuite pour l’amortir, et 
trempez-la dans de l’huile ou du beurre frais 
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fondu ; après l’avoir assaisonnée de sel et 
poivre, faites-la griller à petit feu : une demi- | 
heure ou trois quarts-d’heure suffisent pour I 
sa parfaite cuisson. Quand elle sera cuite, 
rnettez des cornichons hachés dans du jus, ou, 

.si vous n’avez pas de jus, dans du couliséoux i 
clarifié : versez cette sauce sur l’entre-côte. 

FILET de bœuf piqué, à la broche. — Enle- " 
vez la peau nerveuse, la graisse, et parez f 
proprement votre filet, dont vous couperez 
la pointe ; piquez-le de lard pardessus aux 
deux extrémités, et laissez le milieu sans être 
piqué ; faites-le mariner pendant plusieurs ( 
jours avec de l’huile, ognon, persil, jus de ci- 
tron, canelle, troussez-le en forme de Sou 
en rond, ou encore en fer à cheval, et faites-le 
cuire à la broche devant un feu vif d’une 
belle couleur ; mettez alors dessous la sauce 
que vous jugerez la plus propre à relever vo- 
tre bœuf. ! 



Filet de bœuf aux légumes . — Préparez votre 
filet comme le précédent, et mettez-le cuire f 
dans une casserole avec quelques carottes et | 
ognons, des bardes de lard, un bouquet de per- j 
sil, du vin blanc, du bouillon et un peu de sel ; ' 

faites-le partir sur un bon feu, couvrez votre cas- 
serole, chargez-le de charbons ardents, et dimi- 
nuez le feu dessous. Lorsque votre viande sera 
cuite, jrassez le fond, prenez en une partie, que 
vous ferez réduire avec un peu d’espagnole. 
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et mettez dedans vos légumes cuits séparé- 
ment, tels que concombres, chicorée, etc. Ce 
filet peut aussi se servir sur une sauce tomate. 

Fricassée de langue debœuf , — Faites bouil- 
lir votre langue tendre, pelez-la, et coupez 
en tranches fines, faites frire ces tranches, 
ôtez la graisse, et mettez autant de bouillon 
que vous en voulez pour faire une sauce ; un 
paquet de fines herbes, un ognon, du poivre 
et du sel, de la muscade, un verre de vin 
blanc ; faites mitonner le tout une demie 
heure ; ôtez les tranches, coulez votre sauce, 
remettez le tout au feu, battez le jaune de 
deux œufs, un peu de muscade, un morceau 
de beurre roulé dans la farine ; faites prendre 
et servez 

LANGUE DE BŒUF aux cornichons — 
Faites dégorger votre langue et blanchir en- 
suite pendant une demi-heure ; mettez-la 
ensuite rafraîchir; lorsqu’elle sera refroidie, 
vous la parerez ; prenez des lardons que vous 
asssaisonnerez avec du sel, du gros poivre, 
des quatre épices, du persil et des ciboules 
hachés très menu, piquez-en votre langue, et 
faites-la cuire, avec un bon assaisonnement et 
des fines herbes, dans une casserole, avec 
quelques bardes de lard, quelques tranches 
de veau et de bœuf, carottes, ognons, épices 
diverses; mouillez votre cuisson avec du 
bouillon, laissez cuire votre langue à petit feu 
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pendant quatre heures ; au moment de la 
servir vous ôtez la peau de dessus; ayez 
du coulis roux dans lequel vous mettrez des 
cornichons bien hachés. Dressez votre lan- 
et arrosez-la de cette Sciuce. 

Langue èmée.— Lardez de gros lard, bien 
assaisonne comme il est dit ci-dessus, une 
langue de bœuf que vous aurez fait dégoruer 
apres en avoir enlevé le cornet, bien soigneu- 
sement ratissée et dépouillée de sa peau: 
mettez-la cuire dans une marmite, avec du 
bouillon, du vin blanc, des carottes, des 
ognons. Quand elle aura bouilli quelque 
temps, couvrez-la bien ; diminuez le feu de 
dessous, mettez-en dessus, et laissez-la mi- 
joter pendant environ cinq heures ; passez le 
tond, quand elle sera cuite ; mouillez-la d’un 
peu d espagnole ; servez votre langue entou- 
saLr le ^out avec celte 

Langue de Faites la cuire sans 

bouillon jusqu a ce que vous puissiez lever la 
peau ; laissez la refroidir, et la tranchez mince 
avant de la servir. 

Langue de bœuf fraîche bouillie.— Vrenoz-en 
deux,mettez-Ies dans une marmiie, couvrez-les 
d eau, laissez-les deux heures, pelez-lcs et re- 
meitez au feu avec une chopine de bouillon, 
un demi derniarre de vin blanc, un paquet de 
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fines herbes, un peu de poivre et sel, clous, 
des navets et carottes coupées en tranches, un 
morceau de beurre roulé dans la farine ; 
laissez bouillir deux heures doucement en- 
semble, retirez les épices et herbes et servez. 
Vous pouvez omettre les carottes et navets ou 
les faire bouillir à part. 

MANIÈRE de saler le Boeufs langue^ etc, 
— Pour un gallon d’eau, une livre de sel, J 
d’once de salpêtre une demie livre de sucre, 
le tout infusé pendant quelques heures avant 
d’y mettre la viande, que l’on peut laisser 
tremper pendant quinze jours. Battre la lan- 
gue avant de la saler, mettre un poids, sur le 
couvercle. 

PALAIS de hœuf à la bourgeoise, — Net- 
toyez avec soin et faites cuire dans l’eau vos 
palais de bœuf, que vous couperez ensuite 
par filels. Faites roussir de Pognon dans du 
beurre, et quand il sera à moitié cuit, jettez 
dedans vos palais; mouillez de bouillon; 
ajoutez bouquet de persil, sel et poivre ; 
laissez réduire la sauce, et servez avec un 
peu de moutarde. 

Les palais de bœuf se servent aussi entiers, 
cuits sur le gril. Il faut pour cela les faire 
mariner dans l’huile, avec sel, poivre, persil, 
ciboules et pointe d’ail, puis les paner avec 
de la mie de pain et les faire griller. On les 
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sert alors sous une sauce piquante aux écha- 
lotes ou sans sauce. 

On peut aussi les accommoder à la poulette, 
comme les pieds de mouton. 

IIOGNOIV DE BŒUF û la bourgeoise. 

Coupez un rognon par filets mince, mettez-le 
sur le feu avec un morceau de beurre, sel, poi- 
vre, persil, ciboules et une pointe d’ail hachés 
menu. Quand il est cuit, mettez-y un filet 
de Vinaigre, un peu de coulis, ou, à défaut de 
coulis, un peu de bouillon gras, et ne le lais- 
sez plus bouillir, de crainte qu’il ne se racor- 
nisse. 

Il'Ognon de hccuf, — Separez-le en deux, sur 
1 épaisseur du flaijc ; piquez dessus huit bar- 
des de la grosseur du doigt ; hachez de Po- 
gnon ; poudrez de farine, poivre, sel et persil, 
ajoutez un peu de saindoux : mettez le tout 
dans un demi-demiarre d’eau, et laissez-le 
bouillir pendant trois heures, à petit feu, le 
remuant de temps à autre. 

Rond^. de Bœuf salée. — Faites-la cuire sans 
bouillir avec un chou coupé en quatre durant 
quatre heures ; le chou ne devra cuire que 
deux heures. 

ROSBIF à Panglaise.—l\ se met à la broche, 
et se sert dans son jus et aussi à la sainte me- 
nehould ; dans ce cas on le fait cuire à la braise; 
quand il seia cuit, panez-le, et lui faites pren- 
dre couleur au four ; servez dessous une sauce 
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à votre choix : on peut encore le piquer de 
gros lard bien assaisonné, le faire cuire à la 
broche, et le glacer d’une belle couleur. 



CHAPITRE III. 

Bcs differentes manières d’accommoder le 
VEAU. 



CARRÉ de veau à la broche aux fines her- 
bes , — Ayez un carré de veau bien paré, vous 
piquerez tout le filet avec du lard fin. Met- 
tez-le mariner pendant deux ou trois heures 
avec persil, ciboule, thym, laurier, champi- 
gnons et échalotes hachés très-fin, sel, poivre, 
muscade râpée et un peu d’huile. Quand il 
aura bien pris goût, embrochez-le et versez 
dessus tout l’assaisonnement que vous main- 
tiendrez avec deux feuilles de papier beurré. 
Faites cuire à leu doux, puis ôtez le papier 
duquel vous gratterez les herbes qui y seront 
attachées ainsi qu’à la viande et les mettrez 
dans une casserole avec un peu de jus, filet 
de vinaigre, beurre manié de farine, sel et 
poivre. Faites lier cette sauce sur le feu et 
servez-la sous le carré, que vous colorerez au- 
paravant en frottant le dessus, après l’avoir 
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du beurre et revenir de petits ognons. Ajou- 
tez, en même temps que vos cervelles, demi- 
verre de bouillon, autant de vin, champignons 
et bouquet garni. Servez avec garniture de 
pain frit au beurre. 

Cervelles de veau à la poulette, — Vos cer- 
velles étant dégorgées et blanchies comme les 
précédentes, vous les ferez cuire dans une 
poulette, que vous lierez, au moment de ser- 
vir, avec jaunes d’œufs. 

Les cervelles de mouton se préparent abso- 
lument comme celles de veau. 

COTELETTES de veau aux fines herbes , — 
Mettez vos côtelettes, avec sel, poivre et épi- 
ces, dans une casserole dans laquelle vous 
aurez fait fondre du beurre ; sautez-les pen- 
dant quelques minutes, puis ajoutez champi- 
gnons et fines herbes hachés ; faites achever 
de cuire en sautant, et servez avec jus de 
citron. 

Côtelettes de veau grillées et panées, — Parez 
vos côtelettes, aplatissez et assaisonnez de sel 
et gros poivre ; faites fondre un morceau de 
beurre, et trempez dedans chaque côtelette ; 
mettez-les aussitôt dans un vase où il y aura 
de la mie de pain ; tournez-les dedans ; fai- 
tes en sorte qu’elles soient couvertes partout ; 
mettez-les sur le gril, à un feu doux, afin que 
la mie de pain ne prenne pas trop de cou- 
leur ; il ne faut qu’une petite demi-heure 
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pour les cuire ; servez-les avec un jus clair 
dessous, ou sans jus. 

CôteUttes de veau au naturel— FroUèes de 
beurre et saupoudrées de poivre et de sel 
vous les faites griller des deux côtés et les 
servez sans sauce. 

Côtelettes de veau en papillotes.— Conwz 
vos côtelettes un peu minces, placez-les sur 
des morceaux de papier blanc taillés à peu 
près en cerfs-volant ; assaisonnez-les de poi- 
vre, sel, persil, échalotes bien hachées, et de 
petits morceaux de beurre ; tortillez le papier 
autour des côklettes, sans envelopper le ffaut 
du manche ; huilez le papier en dehors ; vous 
aurez soin de faire griller vos côtelettes à pe- 
tit leu, apres avoir mis une feuille de papier 

Côte de veau à la mode.-Coupez du quar- 
lier de devant, dix a douze morceaux de cô- 

2 avec poivre 

et sel ; faites-les rôtir dans du saindoux cela 

feit, ajoutez-y quatre carottes et quatre oo-nons 
tranches trois pincées de persH, une “pêï^he 
branche de sariette, un peu de têtes de clous 
trois chopmes d’eau, et faites bouillir le tout’ 
en le brassant souvent. ’ 

rôle du tiea«.-Mettez dans une casse- 

rouelle de veau proportionnée à la quantité 
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de coulis que vdtis voulez avoir et deux carot- 
Couvrez bien votre casserole et mettez- 
la^n^^T^r:feî^doux pour faire jeter le jus à la 
viande ; augmentez le feu jusqu’à ce qu’elle 
soit près de s’attacher ; raient issez-Ie alors 
pour qu’elle s’attache doucement à la cassero- 
le et faites un beau gratin ; cela fait, retirez 
la viande et les légumes sur une assiette ; met- 
tez dans la casserole un morceau de beurre et 
de la farine ; faites un beau roux et mouillez 
avec du bouillon chaud. Remettez alors la 
viande dans la casserole pour la faire cuire 
encore pendant deux heures à très petit feu, 
ayant soin de dégraisser souvent. Votre cou- 
lis ainsi fait, vous la passerez au tamis pour 
vous en servir au besoin. 

Le coulis ne doit être ni trop clair ni trop 
épais, et offrir une belle couleur cannelle. 

EPAULE de veau, — Meltez-la dans une 
marmite avec un peu de beurre, sel, poivre, 
sariette, marjolaine, thym et de Pognon, pi- 
quez-la de doux, des tranches de patates et 
un peu (l’eau, faites-la bouillir doucement, et 
servez-la chaude. 

Epaule de veau rôtie, — Embrochez-la sous 
le manche, en faisant passer la broche dans la 
palette. Deux heures suffisent pour la cuire 
à son point, on peut la servir soit avec son jus, 
soit avec une sauce à l’échalote. 
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d’une italienne rousse réduite, et en outre d’un 
peu de jus de citron. 

Foie de veau à la broche , — Lardez un foie 
de gros lard bien assaisonné, et faites-le ma- 
riner avec de Thuilefine, thym, laurier, persil, 
ciboules. Enveloppez-le de papier beurré, 
après l’avoir embroché et bien assujetti avec 
des hatelets. Vous le servirez glacé, sur une 
sauce poivrade. 

Fuie de veau à la poêle , — Coupez un foie de 
veau en tranches que vous mettrez dans une 
poêle avec échalotes, persil et ciboule hachés, 
et un morceau de beurre ; passez les sur un 
feu vif, et mettez-y une petite pincée de farine. 
Lorsque vous verrez que votre foie aura raidi, 
tournez et mouillez avec un peu de vin rou- 
ge ; assaisonnez-le de sel et gros poivre, ajou- 
tez un peu de verjus; et lorsqu’il va commen- 
cer à bouillir, vous le retirez du feu. Si la 
sauce se trouvait trop courte, vous auriez soin 
de l’a longer avec un peu de consommé ou de 
bouillon. 

FRAISE de veau à la française , — Faites 
dégorger votre fraise dans de l’eau froide, et 
blancliir dans de l’eau bouillante ; quand elle 
aura bouilli un quart d’heure à peu près, re- 
plongez-la dans de l’eau froide, et laissez-la 
s’y refroidir; ficelez-la et la mettez cuire dans 
un blanc, et servez-la avec une sauce piquante, 
ou toute autre qui soit très-relevée, 
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fricandeau de veau . — Levez la noix 
un cuissot de veau, et tâchez qu’elle soit cou- 
verte de la graisse appelée tétine; battez-la 
entre deux linges ; piquez-la dans le sens de la 
viande avec de petits lardons de lard bien as- 
saisonne, enyeloppez-la de lard, et la mettez 
dans une braisière avec toutes sortes de lé<>-u- 
mes et un bon bouquet de persil et de ciboules : 
mouillez-la de consommé ou à défaut de con- 
somme, avec de bon bouillon, et la faites 
bouillir pendant quatre heures ; dépouillez-la 
de son lard, dégraissez son fond, et le passez 
au tamis de soie ; remettez-le avec votre fri- 
candeau, eusuite vous le ferez réduire sur un 
ourneau un peu vif, et retournez de toutes les 
laçons pour lui donner une couleur é^ale • 
servez-la au naturel, ou sur de l’oseille, de la 
clucoree, des épinards, de la purée d’ognons, 

On prépare, fait cuire et accommode de 

de veau. 

CELLE de venu . — Prenez un jarret de veau 
que vous aurez ucelé, mettez-le dans une cas- 
serole avec des parures de veau, quelques o- 
gnons et carottes en tranches, ciboules et persil 
en bouquet, mouillez le tout avec de bon 

et°rî!fi-fl” r bon fond ; faites écumer 

flJa ^ plusieurs reprises avec un peu 

d eau Raiche : ne fanes plus que mijoter votre 
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cuites ; ensuite passez-la dans un linge mouil- 
lé, et clarifiez-la en v jetant un blanc d’œuf 
bien fouetté. Cela lait, vous la passerez de 
nouveau. 

GRILLADES de veau . — Battez bien les 
grillades, mettez-les dans la poêle avec sain- 
doux, poivre et sel ; faites cuire lentement, 
poudrez de farine en petite quantité, et ajou- 
tez-y des grillades de lard salé. 

MOU de veau à la poulette . — Coupez en 
gros dés un mou de veau ; faites-le dégorger 
à plusieurs eaux en les pressant chaque fois 
avec les mains ; jetez-le ensuite dans l’eau 
froide et faites-le blanchir; vous le rafraîchi- 
rez quand il aura fait un bouillon et l’égoutte- 
rez bien ; jetez-le aussitôt dans une casserole 
où vous aurez fait fondre du beurre ; faites-le 
revenir sans qu’il roussisse, saupoudrez-le de 
farine : remuez et mouillez-le petit à petit avec 
du bouillon ; assaisonnez de sel, poivre, épi- 
ces, persil et un peu d’ail ; forcez le feu et re- 
muez toujours. Aux trois quarts de la cuisson, 
vous ajouterez des petits ognons et des cham- 
pignons; ôtez le bouquet; liez la sauce avec 
des jaunes d’œufs, et mettez-y persil blanchi 
haché, verjus ou citron : si la sauce était trop 
longue avant de la lier, vous auriez soin d’en 
faire réduire à part plus de la moitié. 

Mou de veau en roux . — Il se prépaie et s’ac- 
commode comme le mou à la poulette, excepté 
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qu’on le passe dans un roux au lieu de le faire 
revenir dans le beurre chaud. 

OREILLES de veau frites. — Coupez en qua- 
tre clans leur longueur des oreilles préparées 
et cuites comme il est dit ci-dessus, faites-les 
mariner avec vinaigre, sel, gros poivre ; trem- 
pez-les dans une pâte légère et faites-les frire. 
Observez de les étendre promptement dans la 
poele et de les retourner : vous les égoutterez 
pour les servir couronnées de persil frit 

Oreilles de veau à V Italienne. —^che.nà.ez 
des cueilles de veau, flambez-les, faites-les 
blanchir et rafraîchissez-les ; faites-les cuire 
ou dans un blanc, ou dans une casserole fon- 
cée de bardes de lard ; mettez-y ces oreilles 
avec un bouquet de persil et de ciboules, et 
quelques tranches de citron, mouillez-les avec 
du consommé et de bon vm blanc; couvrez 
vos oreilles de bardes de lard ; mettez dessus 
un rond de papier beurré : au bout d’une heu- 
re et demie elles seront cuites ; vous les reti- 
rerez, les egoutterez, les essuierez, et cisellerez 
les bouts comme vous feriez d’une ciboule; 
dressez, et servez-Ies sur une sauce à l’Jtalien- 

PIEDS de veau à la sainte menehould Fen- 

dez par le milieu, avec le couperet, des pieds 
de veun échaudés, comme il sera dit pour la 

ifonnf K** cuire dans une 

onne braise ; faites-les refroidir à moitié ; re- 
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tirez-les pour les paner de mie de pain, que 
vous arroserez avec la graisse de votre braise ; 
faites-les griller de belle couleur, et servez. 

Pieds de veau à la poulette. — Vous les ferez 
cuire comme la fraise et les servirez dans une 
sauce à la poulette dans laquelle vous leur te- 
rez prendre goût quelques minutes, sans bouil- 

Pieds de veau frits. — Faites-les cuire dans 
un fond ou dans un blanc, après les avoir bien 
fait blanchir, et les avoir désossés ; retirez les 
et faites-les mariner dans du poivre, du sel et 
un peu de vinaigre ; vous les égouttez et les 
trempez dans une pâte, pour les faire Irire ; 
ayez soin qu’ils soient d’une belle couleur; ser- 
vez avec du persil frit. 

POITRINE de veau aux petits pois. — Cou- 
pez une poitrine de veau par petits morceaux, 
que vous passerez au feu dans du beurre sau- 
poudré de farine, sel et poivre ; mouillez d’un 
bon verre de bouillon ; ajoutez un bouqu^^t de 
persil et laissez cuire pendant une heure ; vous 
mettrez alors vos pois, et quand le tout sera 
cuit, vous dégraisserez la sauce et servirez. 

Poitrine de veau farcie. — Enlevez avec soin 
la peau qui couvre l’épaule, pour en extraire 
cette dernière ; sciez les côtes par le milieu, 
sans toucher à la viande ; prenez la viande 
de l’épaule avec du lard gras, faites-en une 
farce, en la hachant bien fine, la faisant reve- 
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poivre^seî ^satHe«''e‘' clu saindoux, y ajoutant 
do clous, cie'l’oS’S ’ ^tes 

farce en dedLs 'rr „ne 1 ? ’ ^«nfermez la 
poudrant de farine tojitf. beurrant et 

dans la cuisinière ^ ’ ^•^‘^ez-la 

poivre err sel """ ^ 

sieurs repSeTdTn?dé7>e^^^ P*“- 

“ tVZ'nZr 1’““ bouC 

sus, des ris de vLu nréonJo ^^rd, par-des- 

ci-dessus, faites-les cu^îe 

bonne réduction Zlf ^ «ne 

gi.o...ks d°™ a“‘„'SL''"r “'"'T ■ 

sur de l’oseille, de la chi£ ^ f ™^d^ 2 -les 
une sauce tomate ^ ‘^^^me ou 

finis, Îl””lî “-Yr Hachez „és- 
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ques bardes de lard par-dessus, un demi-verre 
de vin blanc, autant de bon consommé ; fai- 
tes-les cuire à petit feu ; qu’ils ne fassent que 
mijoter ; quand ils seront bien cuits, tirez-les, 
dégraissez la sauce, ajoutez-y un peu de coulis 
clarifié, et versez-la sur les ris. 

TÊTE de veau à la vinaigrette, — Echaudez- 
la pour en ôter le poil ; faites-la dégorger en- 
suite dans l’eau fraîche pendant vingt-quatre- 
heures, puis désossez la mâchoire inférieure 
et le bout du mutile, ne laissant d’os que le 
crâne. Frottez-la de citron et faites cuire, en- 
veloppée dans un linge, dans de l’eau assai- 
sonnée de poivre, sel, bouquet garni avec trois 
ognons, carottes, panais et poignée de farine. 
Quand elle sera cuite, retirez-la, faites égoutter, 
ôtez soigneusement les os du crâne, découvrez 
la cervelle, et servez garni de persil et cibou- 
les hachés. Chacun assaisonne à son goût de 
poivre, sel, huiles et vinaigre. 

Tête de veau à la poulette , — Préparez et 
faites cuire votre tête comme ci-dessus. Fai- 
tes une poulette dans laquelle vous mettrez 
vos morceaux de tête avant de lier ; faites 
mijoter un instant, puis liez avec jaunes d’œufs 
sans laisser bouillir, et servez avec jus de ci- 
tron. 

Tête de veau bouillie , — Sciez la tête en 
deux, ôtez la cervelle, aussi les yeux avec 
une fourchette ; arrachez la petite peau fine 
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de dessus la cervpllf^ oi 

la cervelle b„uU,ir‘’“L:'„^“,i™”“ • S* 

temps que la lête, les pieds et fa’ fraisé 
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CHAPITRE IV. 



DE E’AGNEAtJ ET DE MOETON. 



AGNEAU at/x pois verts . — Prenez un mor- 
ceau d’agneau que vous couperez en pièces 
de quatre doigts ; mettez une pinte de pois 
verts avec un peu de farine rôtie brune, ajou- 
tez-y un peu de poivre, sel et persil, avec de 
Peau bouillante pour couvrir la viande ; faites 
cuire une heure. 

Agneau {quartier d’). — Prenez le quartier de 
devant parce qu’il est plus délicat que celui 
de derrière ; couvrez-le de bardes de lard, de- 
puis le défaut de l’épaule jusqu’à l’extremite 
de la poitrine ; couchez-le sur la broche, atla- 
chez-le par les deux bouts et enveloppez-le de 
papier beurré ; quand il sera cuit, insinuez a- 
droitement de la maltre-d’hôtel froide entre les 
côtes et l’épaule. Servez avec un jus clair, 
pour entrée. 

On en fait aussi des entrées à l’anglaise, en 
mettant les côtelettes sur le gril, comme celles 
de mouton; et le reste du quartier, vous le fai- 
tes cuire à la broche. Quand il est froid, vous 
en faites une blanquette, et mettez les côtelet- 
tes autour. 
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Le quartier d’agneau de derrière se met or- 
dmairernent à k broche ; ou peut aS Te 
-ervir farci en dedans, cuit à la braise et a- 

SUS des filets qu’on peut mettre en blanquette 
rT® « volonté. ^ 

blanquette.— T aillez en petits mor- 
ceaux les restes d’un carré ou d’une longe se - 
vie la veille; faites clarifier et réduire deux 
cuillerées à pot de coulis blanc ou de vellté 

on, liez votre sauce avec des jaunes d’œufs 
et ajoutez du beurre frais selon la force du ra’ 
goût, du persil blanchi, du jus de citron ; jeS' 
sauce et servez. 

CERVELLES de mouton . — Les cervelles 
ÎiSu veT. absolument comme 

CARRE de mouton à la poivrade.— Parez 
assaisonné 

assaisonne ; faites-Ie mariner un ou deux 
jours avec un demi-verre d’huile; de jus de ci- 
ron, sel poivre, aromales, tranches d’ognons 

> glacez-le d une belle couleur ; servez 
avec une poivrade dessous. 

Carre de mouton à la servante.— Prenez 
deux carres de mouton, dont vous supprimerez 
l’eehmeet parerez les filets; piquet iTn de 
petits lardons assaisonnés, et l’autre de bran- 
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elles de persil vert ; posez-les sur la broche en 
les y assujettissant avec des hatelets, et ayez 
soin de les arroser pendant la cuisson ; il ne 
faut qu’environ trois quarts d’heure pour 
qu’elle soit complète ; dressez les filets en 
dehors, et mettez dessous un bon jus clair. 

COTELETTES agneau panées et grillées. 
— Faites revenir vos côtelettes bien parées 
dans un peu de beurre, en ayant soin qu’il ne 
roussisse point : retirez-les, laissez un peu re- 
froidir le beurre ; mêlez-y des jaunes d’œufs ; 
trempez vos côtelettes dedans ; passez-les et 
les faites griller àfeu doux. Vous les servirez 
avec un jus clair et du jus de citron. 

Côtelettes de mouton au naturel , — Otez l’os 
de l’échine de chaque côtelette ; levez-en la 
peau et le nerf; aplatissez-la légèrement avec 
le couperet ; grattez le dedans de la côte ; cou- 
pez de l’os ce qui excède la longueur d environ 
trois pouces ; supprimez toutes les chairs qui 
tiennent au bout de l’os ainsi coupé, et ratis- 
sez-en la longueur d’un demi pouce ; lorsque 
vos côteh'ttes sont toutes préparées de la sorte, 
trempez-les dans un peu de beurre frais fondu 
sans être chaud; mettez-les sur le gril à un 
feu vif, ayant soin de les retourner plusieurs 
fois; un quart d’heure environ suffit pour les 
faire cuire ; vous les disposerez alors en cou- 
ronne et les servirez aussitôt. 

6 
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Côtelettes de mouton aux légumes, — Parez- 
es et lailes-les revenir dans du beurre avec 
boquet, ail et clous de girofle ; mouillez de 
bouillon et vin blanc ; ajoutez filet de jambon, 
et quand elles seront cuites retirez-les ; puis 
egraissez et saites réduire votre sauce, que 
vous verserez sur les légumes qu’il vous plai- 
ra, et que vous aurez arrangées à part ; servez 
en couronne, les légumes au millieu. 

Côtelettes de mouton en papillotes.— Corne? 
des petites côtes, frappez avec un rouleau sur 
les os, les ayant poivrées et salées, enveloppez- 
les une a une dans du papier beurré, et pla- 
cez-lessurle gril; retournez-les jusqu’à^ ce 
qu elles aient pris couleur ; en les retirant 
passez du beurre dessus avec un peu d’eau 
bouillante, ce qui fera une sauce. 

Côtelette de mouton à la canadienne.— Uei- 
tez vos côtes, poudrées de farine, rôtir dans la 
poele avec saindoux, poivre et sel ; une fois 
cuites, jetiez un peu d’eau chaude pour aue- 
menter la sauce. ^ ° 

ÉMINCÉES de mouton. — Coupez par tran- 
ches minces et peu larges les restes d’un gigot 
la broche. Faites un roux; mouillez 
de bouillon, salez, poivrez et faites réduire • 
ajoutez un morceau de beurre et votre mou- 
ton ; laissez prendre goût quelques instants et 
servez avec cornichons coupés en tranches. 
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ÉPAULE de mouton- — On la sert cuite et 
préparée de même manière que le gigot. 

Epaule de mouton en ballon. — Désossez en- 
tièrement une épaule ; lardez-en les chairs de 
gros lardons roulés dans un bon assaisonne- 
ment, et faites attention de ne point piquer la 
peau; passez une ficelle tout autour avec une 
aiguille à brider, et donnez-lui la rondeur d’un 
ballon ; cassez alors, et mettez dans une cas- 
serole les os de votre épaule avec ognons, ca- 
rottes, thym, laurier, un peu de basilic : posez 
la dessus ; arrosez la de bouillon, et couvrez 
la d’abord de bardes de lard, puis d’un rond 
de papier huilé ; faites la partir à grand feu, 
ensuite ralenti ssez-le,mettez-en dessus. Lors- 
que votre épaule sera cuite, retirez la ; faites 
réduire son fond, et servez- vous en pour la 
glacer. On peut la servir sur de la chichorée, 
des racines, de la purée d’oseille, etc. 

Epaule de mouton^ manière de le découper. 
— On découpe à peu près comme le gigot, 
les chairs qui touchent aux os et celles de 
l’omoplate sont les plus tendres. Les gour- 
mets préfèrent la partie qui est plus grasse et 
a plus de goût. 

FESSE de mouton bouillie. — Faites la 
bouillir avec un chou coupé en quatre ; met- 
tez y trois navets que vous pilerez dès qu’ils 
seront cuits, avec beurre, poivre et sel. Pla- 
cez le chou dans un pla à patates, votre na- 
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vet aussi à part. Faites une sauce au beurre 

; bras- 
sant cette sauce tout Je temps qu’elle est sur 

r.ïV%S?T’" “ >1“’'"' 

terre Pir« gnlUs aux pommes de 

g ons de mouton; assaisonnez les de sel et 
mignonnette, trempez-les dans du beurre • fai- 

drei^o glacez les d’une bellecou eur- 

dressez les de smte sur un plat avec des pom-’ 
mes de terre autour, frites au beurre et bien 
assaisonnées. Servez sans aucun retard. 

tUets de mouton en chevreuil.— Vaxez nro 
fesTrîJ^'- ^^dgnons, ,;t lardez-les ; fai- 
viîiiL dër" «"quatre jours dans du 
Jt A P ’ ^ aromates, du persil en branches 

servir ™ de 

elace ’ et Ie« T ^‘**'^7* datrii- 

£ J d «na belle couleur • ser- 

G1G0?T‘;.''T """ P^l^^ade. 
.0 .-J *^’ocAe.-Laissez votre eiaot 

sai^l fml T saloa’la 

.ai.on, embrochez le sans autre préparation 

en faisant entrer la broche par le Sôté du jar- 
ret quand il sera cuit, vous n’oublierez Ls 

bout°drp ^ d’enveloppefle 

ainsi P'^P'®*' ; aeVlezle 

ainsi, ou avec son propre jus, ou en v aioutant 
un peu de bon jus de bœul. ^ •' 

On sert aussi le gigot sur des haricots blancs, 
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OU des pommes de terre cuites à Peau que Pon 
fait rissoler dans la lèchefrite. 

Gigot à Veati ou braisé . — Désossez votre 
gigot, auquel il ne faut laisser que Pos du 
manche ; piquez, si vous voulez, l’intérieur 
avec de gros lardons; asssaisonnez de sel, 
poivre, ail et épices ; vous le ficellerez ; vous 
mettrez quelques bardes de lard par dessus, 
des carottes, des ognons, clous de girofle, trois 
feuilles de laurier et du thym ; mouillez vo- 
tre gigot avec de Peau ou du bouillon, de ma- 
nière à ce qu’il baigne, et ajoutez un peu 
d’eau-de-vie ; mettez y du sel ; faites le bouil- 
lir pendant environ cinq heures ; passez le 
moulllement dans lequel il a cuit, et arrosez 
en votre gigot après l’avoir déficelé et dressé 
sur un plat ; on peut aussi le servir sur une 
espagnole. 

Gigot ^ manière de la découper . — Il arrive 
souvent qu’un gigot n’est tendre qu’autant 
qu’il est bien découpé. On connaP deux ma- 
nières d’opérer : la première est de prendre le 
manche de la main gauche, de couper per- 
pendiculairement les tranches, depuis la join- 
ture jusqu’aux os du filet, ensuite la souris, 
puis, retournant le gigot, de détacher les piè- 
ces (le derrière. Cette manière est la meil- 
leure. 

L’autre est de couper des tranches horizon- 
tales minces comme une pièce de cinq francs ; 
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on Je percera de part en part afin d’en faire 

rtir le jus, dont on arrosera les tranches en 
TOlomé^”* assaisonnement à 

HARICOT de îwoz<<ora.— Coupez une épaule 
de mouton par morceaux ; mettez dans une 
casserole un morceau de beurre avec votre 

lo « revenir sur un feu vif- 

lo squ’il aura pris une belle couleur dorée 
retirez et egouttezle ; tournez des navet^en 
petits bâtons, passez les dans la graisse de vo- 
tre mouton, et faites leur prendre une belle cou- 
leur ; retirez et égoutez les ; faites un roux re- 
passez votre mouton ..dans ce roux, mouillez 
avec du bouillon ; mettez y sel, poivre, bouquet 
t,arni, ognons, clou de girofie, laurier, et jetez 
vos navets dedans. Votre bouton aux bois 
quarts cuit dégraissez le et faites le mijoter 
^ parfaite cuisson ; si la sauce est trop 
ongue, laites en réduire une partie au de^ré 
convenable; après cette opération, dressez 
servL^'^”^°*’ masquez le avec vos navets et 

On fait aussi le haricot avec des carottes ou 
des pommes de terre en place de navets, ou 
même avec ces trois légumes réunis. 

Haricot de mouton à la canadienne . — Sciez 
les côtes de travers, ensuite séparez les de 
deux côtes, mettez les dans l’eau 
bouillante, qui excédera de deux doigts la 
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viande, avec poivre, sel et autant de tranches 
de navets que de côtes de mouton ; deux 
ognons coupés en quatre ; quatre cuillèrées de 
farine rôtie dans du saindoux ; ajoutez y quel- 
ques têtes de clous pilées, du persil, et faites 
bouillir le tout une heure et demie. ^ 

PIEDS de mouton à ta pow/erte.— Echaudés 
et blanchis, vous les éplucherez avec soin et 
leur ôterez le grand os, puis les mettrez cuire 
dans un blanc pendant quatre ou cinq heures. 
Quand la chair fléchira sous les doigts, que 
les os se détacheront facilement, vous pourrez 
être sûr qu’ils sont cuits. Vous ferez alors 
une poulette dans laquelle vous les ferez mi- 
joter une demi-heure pour leur faire prendre 
goût ; vous lierez ensuite votre sauce et ser- 
virez bien chaud. 

POITRINE de mouton braisée . — Coupez 
votre poitrine en morceaux longs, carrés ou 
ovales ; mettez dans une casserole des bardes 
de lard ; ajoutez y des tranches de jambon, 
vos carbonnades par-dessus, que vous couvrez 
de lard ; jetez y deux carottes coupées en 
tranches, trois ou quatre ognons aussi coupés, 
du laurier, du thym ; versez y plein une cuil- 
lère à pot de bouillon ; vous les ferez mijoter 
pendant trois heures, avec feu dessus et des- 
sous ; égouttez et dressez les en miroton sur 
votre plat, avec des épinards, de l’oseille ou 
de la chicorée au milieu. 



68 

CUISINIERE 

faiîf woMfo» à la brochette —Tl 

S,e„“„r™,c,!r ™î“ ^ a'û 

PHi,« b^cheSe ; “s rïï] T 

f:« S£ Ie“S'T” ' 'J ^ i 

HS&ËFg-SIi 

vra eu ire pendant deux heures. ^ ^ ^ 
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CHAPITRE V. 



DU COCHON OE EAIT ET OU PORC 
EN GENEUAE. 



BOULETTES au porc Hachez 

bien fin deux livres de porc frais, avec de l’o- 
gnon, y mêlant poivre, sel et persil ; roulez 
cela par boulettes dans la farine, afin de les 
lier ensemble ; mettez du saindoux dans la 
poêle, et quand il sera chaud, ))lacez les bou- 
lettes pour rôtir, les tournant pour faire cuire 
tous les côtés. Ensuite ajoutez un peu d’eau 
à la moitié des boulettes, avec poivre, sel, six 
clous, six têtes de clous ; laissez le tout cuire 
trois quarts d’heure, à petit feu. Un verre de 
vin dedans si vous l’aimez. 

COCHON de lait.— On lui tranche la tête 
aussitôt qu’il paraît sur la table pour ne pas 
laisser à la peau le temps de se ramollir. Puis 
la peau du corps et ainsi de l’autre côté. 

Cochon de lait rôti . — Plongez un cochon de 
lait dans une chaudronnée d’eau un peu plus 
que tiède, après lui avoir cassé les défenses; 
frotte Z- le avec la main : si la soie s’en va, rè- 
tirez-le de l’eau : rctrempez-le à plusieurs fois, 
et toujours pour enlever les soies ; quand il 
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sabots et videz le 
toutefois ôter les rognons • ciselez lui lo 

à“trSsT’ eU’auU^ 

^er Dendant^°‘‘‘^iî?‘'' ’ ®”®"be faites le dégor- 

Snié dar"rt"*’"” de Luné 

manie dans la tanne, et mettez le à la br^ 
son; 

et autant de beurre et dp j • ^ 

-tfe^s é\"tÏols^"' avec" deuÎ3 

pli, on le ficelle', 

raite comme celui ei-dessus. On Paccom 
P gne presque toujours d’une sauce poivra<2. 
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Cochon de lait rôti à la canadienne, — Pré- 
parez de la farce comme suit : — Hachez la 
fressure bien fine avec un peu de lard et de 
bœuf, aussi de Pognon bien fin ; faites cuire 
avec du saindoux, ajoutant poivre, sel, persil, 
sarriette, clous de girofle et marjolaine ; quand 
vous retirerez ce qui précède du feu, battez 
un jaune d’œuf dans de la crème avec de la 
mic de pain, puis brassez cela avec le reste, 

« ayant mêlé le tout ensemble, insérez-le dans le 
I corps du cochon, ayant soin de coudre l’ouver- 
ture. Placez ensuite le cochon frotté avec de la 
i graisse à la broche dans la cuisinière, ou vous 
jetiez une chopine d’eau avec du poivre et sel, 
pour arroser la pièce, de dix minutes en dix 
minutes. Un gros cochon de lait devra cuire 
trois heures et lentement. Pour le servir on 
sépare d’abord la tête du corps, puis on fend 
le reste du corps de la tête à la queue. 

COTELETTES de porc à la canadienne . — 
Mettez dessus, poivre et sel, sciez les côtes 
avant de la mettre au feu ; ajoutez trois gous- 
ses d’ail, dans le gras, si vous l’aimez, et 
faites rôtir. 

Côtelettes de porc frais grillées. — Coupez 
vos côtelettes comme celles de veau, ayant 
soin de laisser un peu de gras ; applatissez-les, 
donnez-leur une belle forme, saupoudrez les 
de sel fin des deux côtés et faites les cuire sur 
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gril ; vouri les servirez sur une sauce Robert 
une^sauce piquante aux cornichons ou au 2 

frais en ragoût. 

précédentT-’ '®® comme îes 

precedentes , faites les cuire avec un nen th 

garni, æl « |iî™' 

Slîl ? “T' 'ü'"'®’ n>*'"M-les dam anr! 

Sù™ naît' r “'■“"Pig"»» « nn pca de 
t urre . passez les sur le leu ; aioutezv iuia 

2ui ’i blanc et du jus 

mettez sel, gros poivre, un bouquet de peisjl’ 

Settes ?ef ""h"® 5 ^«3 

côtelettes , jetez dans votre sauce des corni 

ÿSl 31 mino^sTlSn^ 

fe.,S;iec ia ■’ “ ™ 

FILETS de cocAon— Levez les filets mi 

frîar^fin wi‘® longueur, et piquez les 
de lard hn , donnez leur une forme ronde 

l^ottezdes bardes 
de lard dans une cassero e, avec aueloues 
rouelles de veau, des carotles, des 
_ux clous de girofle, un bouquet do persil et 
Cibou e, thym et laurier ; placez vos fil2 sur 

de iv oeuvrez les ensuite de 

deux épaisseurs de papier beurré ; ajoutez 
plein une petite cuillère à pot de bou llo^ 
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mettez sur le feu ; au bout d’une heure met- 
’ tez du feu sur le couvercle pour glacer vos fi- 
lets; au moment de servir, égouttez-les. On 
peut servir sur la chicorée, des concombres, 
une sauce piquante, ou les masquer avec une 
purée quelconque. 

Filds de cochon à la sauce robcrt. — Coupez- 
: les en quatre morceaux de l’épaisseur d’un 

doigt, jeltez dessus poivre et sel ; faites fondre 
du saindoux dans la poêle, cuisez vos filets 
i doucement, relirez et placez-les dans un plat. 
Tranchez des ognons, que vous ferez frire avec 
poivre et sel, dans un peu de saindoux, avec 
une poignée de miettes de pain ; faites revenir 
un peu cette sauce, et y ayant mis un peu 
d’eau, versez-la sur les filets que vous avez dû 
tenir dans un plat à part. 

FRESSURE de cochon. — Coupez-la en tran- 
ches épaisses d’un pouce, et faites-la rôtir 
comme les filets, si vous aimez la sauce ro- 
bert, ou seulement avec poivre et sel. 

HURE de cochon . — Désossez en entier une 
hure que vous mettrez dans une marmite 
avec des débris de chair de porc frais, sel, 
gros poivre, aromates pilés, épices, persil, pe- 
tits ognons et ciboules hachés ; laissez l’y pen- 
dant neuf ou dix jours. Retirez alors et 
égouttez, rassemblez vos morceaux, et faites 
reprendre à la hure sa première forme, ayant 
soin de coudre avec de la ficelle l’ouverture 
7 
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par où vous l’aurez désossée. Ficelez-Ia non, 
xneltez-Ia dans une braisièJe avec les os 1’ 

deux heures dans son assaisonnement • cha“ 

feu. Quand il sera cuit, vous le laisserez^ re- 
fm.d.r dMs sa caisson ; „,i„s.|e e, 'âS 7, 

gr^Z ,ZnZ7'“ 

g i-se , répandez dessus poivre et ohapeiure 
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^ de pain, colorez avec la pelle rouge et servez 
^ froid sur une serviette. 

Les petits jambons nouveaux sont cuits à 
i la broche et servis chauds ou froids pour 
entremets. Il faut les faire beaucoup plus 
> dessaler. 

Javibon à la broche , — Parez votre jambon 
et meltez-lc mariner dans de très-bon vin 
I blanc, avec des ognons et des carottes coupés 
^ en tranches, du thym et du laurier. Vous 

i aurez soin que le vase soit fermé hermétique- 

ment par un linge et un bon couvercle, ou un 
autre vase de même grandeur. Embrochez- 
V le, et pendant la cuisson, arrosez-le avec sa 
marinade, l^orsqu’il sera presque cuit, enle- 
vez la couenne, panez-le de chapelure fine ; 
I remettez-le au feu pour le dorer, et servez-le 
avec sa marinade que vous aurez eu soin de 
J passer et de faire réduire à consistance de 
sauce. 

Jambon braisé , — Parez votre jambon, pré- 
I parez-le, faites-le dessaler, et emballez-le com- 
me un jambon au naturel ; rnettez-le dans une 
braisière sur des parures de viandes de bou- 
cherie avec des tranches d’ognons et de carot- 
tes, persil, ciboules, thym, laurier, girofle, etc.; 
mouillez-le avec de l’eau, et, quand il sera à 
moitié cuit, avec un demiarre de bonne 
eau-de-vie et une bouteille de vin de Cham- 
pagne, ou mieux, s’il vous est possible, avec 
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une bouteille de vin de Madère sec, sans 

eau-de-vie. Lorsqu’il sera cuit, vous enlève 

duc tiorr «oit avec une X 
duction de veau, soit avec un peu de sucre en 

si m 1 eux*nv‘'‘’“^^ P®*'® touge, 

.i. 3r crx’r;^ 

ÏKzrp'ôp„;“*°“‘‘‘“ ‘i“ 

— cocAo» panées et grillées. 
avnîr fl U' ® ""® braise, après les 

eaux e?Th '^^^es à plusieurs 

tes et rpfm' f ’ iionnd elles seront cui- 

• froidies, roulez-les dans la mie de 

lezdès ^de*^n^' battus, rou- 

iez tes de nouveau dans la mie de min 

et^faites griller. Servez à sec ou sur uS' us 

comm?^ÎL‘^^n?'‘'^"f “ ;i«r^e,-Préparez-les 
drrnèmp P«ites-les cuire 

de meme . lorqu’elles seront cuites, au lieu 
de les paner, vous les dresserez sur un nia e“ 
^s^^ue,e.„vec , elle purée ,„e 

«»/™>»offe.-Conpe 2 une 
S de PA^ “^“ 707 ^ comme il fLt, jet- 
de la >c reste 

maM ^^ pardessus; 

q and elle sera a peu près cuite, retirez-la du 
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feu ; coupez-la alors par petits morceaux de 
la grosseur d’un dé moyen ; ajoutez y poivre^ 
sel, clous, têtes de clous un derniarre de vin 
blanc, coulez le bouillon, pour enlever plus 
facilement les petits os, et remettez le tout 
bouillir un quart d’heure de plus. Laissez re- 
froidir dans des moules ou dans des plats 
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cuisinière 



CHAPITRE VI. 



I>ES 



VOEAIEEES en GENERA E, 



deux clous de girofle, ih^ni, laurier basiS 
champignons; passez le tout sur le feu et 
ajoutez-y une bonne pincée de farine • moud 
ez avec du bouillon ou du con om^e™ as- 

Sr«“aJfà'î°" r"- “j'’"'- 

avets passes a la poele ei roussis d’une belle 

cresumn?® Si la sau- 

ce est tiop longue, vous la ferez réduire. 

trn^ K dmdora en Aurfco/.— Préparez vo- 
tre abattis comme le précédent, et mettez-le 
cuire comme la dinde en daube. Quand il 
sera cum, faites roussir du beurre, jettez v des 
navets tournes, et retirez-les dès cpPils amont 
pris une belle couleur. Mettez u/ie cuilîérée 
de larme dans le même beurre ; faites un roux 
momllez-le avec le fbndde l’abattis ; faites-le 
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" bouillir et réduire ; ensuite passez-le ; remet- 
tez Y vos navets, et f lites-les cuire dedans ; 
vous y jetterez un petit morceau de sucre, a- 
près l’avoir dégraissé. Dressez votre abattis ; 
masquez-le avec les navets, servez vous de la 
sauce pour arroser le tout, et servez. 

Abat lis de dindons à la canadienne, — Si le 
dinde est maigre, il est mieux de le mettre 
^ en abattis. Vous le coupez en une douzaine 
de morceaux, que vous piquez de bardes, et 
faites rôtir avec de la farine dans du sain- 
“ doux ; quand ils seront rôtis, jetiez de 1 eau 
assez pour les couvrir d’un pouce, avec poi- 
vre, sel, persil et sarriette. 

N. B. — Il faut toujours faire bouillir des 
rognons de volailles à part, et à grand’eau, et 
quand ils sont cuits, les jeUer dans les 
' abattis ; si vous ne prenez cette précaution, 
vous risquez de gâter votre mets. 

Abattis de poulets, — Même procédé que 
» pour le dinde comme ci-dessus. 

AILERONS r/e rfzWon à la chicorë, — Dé- 
sossez vos ailerons, après les avoir bien éplu- 
chés et flambés ; faites-les blanchir légère- 
ment et piqnez-les. Vous les ferez cuire 
comme la dinde en daube, en les couvrant d’un 
rond de papier beurré. Quand ils seront cuits, 
vous les dresserez sur un ragoût de chicorée. 

Ailerons de dindon à la purée, — Dépêcez- 
les, et failes-les cuire comme les précédents ; 
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vous les egoutteiez ensuite, et les dresserez 

ÎTvFun" à votre choix. 

CANARD a la broche . — Prenez de préfé- 

, Otez les ailes et le cou, coupez le petit 
bout des panes troussez-les en dehors, et bri- 
dez- e ; avant de l’embrocher, frottez-le avec 
son loie, etenveloppez-le de papier, que vous 
ôterez aux trois quarts de la cuisson Vous 

ch,r <>' 

J oZtues.-Troussez votre canard 

bridez-le et faites-le revenir dans une casS 
role garnie de bardes de lard. Vous épluche- 

blanchir , jetez-les emsuiie dans la casserole 
canard, et les laissez mijoter pen- 
dant quelques minutes. Puis servez votre 
canard entouré d’olives. 

V '.nard a, IX navels à la bourgeoise Après 

avoir vide, troussé et flambé^ votre caFard 
comme le précédent, mettez un peu de beuï 
re dans une casserole, et faites Lenir voRe 
^nard ainsi que des navels tournés ; ensuite 

S'i r/ beurre une 

cuilRrce de farine ; faites roussir ce mélan./e 

que vous mouillerez avec du bouillon ; lemet- 
nu f r canard et vos naveis, avec un bou- 
qu. t de persil garni, sel et poivre ; observez 
que, SI vos navets étaient trop tendres, il ne fau- 
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(Irait les mettre que quand votre canard pour- 
rait être à moitié de sa cuisson : quand le 
ragoût sera cuit, dégraissez-le ; faites réduire 
la sauce, s’il est nécessaire ; versez y un filet 
de vinaigre au moment de servir et masquez 
^ votre canard avec les navets. 

Canard anx petits pois et autres légumes . — 
Lorsque votre canard sera cuit, en procédant 
comme il evst indiqué pour le canard à la sau- 
ce à l’orange, vous le dresserez de même, et 
le masquerez avec un ragoût de petit pois. 
' Vous en userez de même pour le canard aux 
petits ognons. 

Canards gras. — Les canards se préparent 
avec la même farce que les oies, se cuisent 
de la même manière, et se mangent avec les 

* mêmes compotes. 

* Canard.^ manière de le découper. — On com- 
mence par lever les filets sur l’estomac, eii- 
.suite les membres. 

CHAPON rôti. — Le meilleur est celui qui 
n’a qup sept ou huit mois. Il se prépan^ pour 
la broche, et se sert comme la poularde. Lors- 
qu’il est un peu vieux, on le fait cuire comme 
le dindon à la daube. 

Chapon au riz.— y \àe7. et flambez légère- 
ment un chapon ; bridez* le avec une grosse 
aiguille ; assujettissez-lui les cuisses, et trous- 
ser ses pattes en dedans ; après quoi, posez- 
le sur Pestomac dans une casserole remplie 
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v.a;i»1J\1ERE 

de bouillon ou de consommé. Après l’avoir 
bien ecume, mettez y une demi-livre de riz 
faTte« m «couvrez la casserole et 

?n^roS”" heures 

roii , debndez ensuite votre voIiüIp 
met.ez-la sur un plat; dégraissez votre riz! 

nezŸ f T "" heurre frais ; assai- 

,i'i • il trouvait irop épais, vous le 
sonmiéf^ cou- 

CV/apm au gros 5c/._Préparez-le comme 

an. le pot-au-feu, avec du bouillon ou du 
consommé dans une casserole. Quand H 
sera cuit, vous le dresserez sur un plat l’arro- 

S^de ./o^^sll répandrez une pin- 

pj dinde, femelle du dindon lui 

est préférable par la délicatesse de sa chair ■ 

iha ’eVl ®’'l est vieu.x, sa 

chai est dure et coriace, et le seul parti que 

1 on in puisse tirer est de le mettre en daube. 

lav'es e^f hiea 

cassJroif/ mettcz-les dans une 

casserole avec une livre de lard haché, sel 

nehF' l’^'iquet d’aromates et les 

pelure, de vo, iruffe, hachée, ; lai„..,.l« 
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snr le feu pendant une demi-heure ; en- 
suite vous les introduirez dans la dinde que 
vous aurez eu soin de vider par la poche, et 
vous la briderez. La dinde doit être ainsi 
préparée quatre jours avant la cuisson, afin de 
lui donner le temps de prendre le goût des 
trufl’es. On la met à la broche enveloppée 
de papier beurré ; deux heures sont ntces- 
saires pour la cuisson ; on la laisse enï^uite 
prendre couleur pendant un quart d’heure, et 
on la sert sur un plat que l’on pare des pelu- 
res des trufl’es qu’on aura eu soin de conser- 
ver. 

Dinde à la daube à la canadienne.— Ce dinde 
se prépare et se cuit comme la fesse de veau, 
indiquée page 50. 

Dinde bouilli . — Emiettez du pain avec 
deux jaunes d’œufs, sarriette, persil, poivre, 
sel, le tout bien fin : cousez cela dans la poi- 
trine du dinde et mettez-le dans la soupe. 

Dinde rôti . — Frappez l’os de l’estomac 
avec un rouleau ; insérez une farce de patates, 
comme à la page 87 ; frottez le dinde avec 
du beurre et poudrez-le de farine, poivre 
et sel ; jettez trois demiarre d’eau dans la 
cuisinière, et arrosez la pièce de temps à 
autre. 

Dinde . — manière de la déco?/ per . — Il y a 
plusieurs manières de découper la dinde. La 
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première en enlevant les cuisses et les ailes 

y' blancs ; puis on brise 

1 estomac et le croupion ; ces dernières parties 
sont les plus délicates. Si la dinde est farcie 
on sert les ingrédients à la cuillère. ’ 

L autre méthode consiste à lever les ailes • 
apres quoi on brise le corps au-dessus du 
croupion de sorte que ce qui reste forme un 
bonnet d’evêque. 

Il y a une troisième manière, qui est de ne 
lever aucun des membres, mais de couper les 
ailes en filets comme au canard : ces filets 
doivent etre coupés sur la largeur, et non sur 
a longueur, en sorte qu’ils forment des mor- 
ceaux carrés : on procède ainsi en descendant 
sur les autres parties de la bête. 

Dans tous les cas on sert toujours un peu 
de larce avec chaque morceau. 

. pi N DON à la broche.— Viâez, flambez, 
ep uchez et troussez votre dindon ; bardez-Ie 
s il est trop-gras, ou, dans le cas contraire, pi- 
quez-le de lard fin bien assaisonné. Vous 
aurez soin de l’envelopper de papier beurré, 
et de le déballer aux trois quarts de sa cuis- 
son, pour qu’il prenne une belle couleur. Ser- 
vez-le arrosé de son jus. 

Dindon à la bourgeoise . — Flambez et éplu- 
chez un dindon, aplatissez-lui un peu l’esto- 
mac ; troussez les pattes ; mettez dans une 
casserole beurre, persil, ciboules, champi- 
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® gnons, une pointe d’ail, le tout haelie très fin ; 

faites refaire votre dindon, et meltez-le dans 
® une casserole de grandeur convenable, avec 
assaisonnement, sel et gros poivre ; couvrez 
l’estomac de bardes de lard, mouillez avec un 
verre de vin blanc, autant de bouillon ; si vous 
■ n’avez point de vin blanc, vous pourrez le 
' remplacer par un demi-verre de bonne eau- 
de-vie ; faites cuire à petit feu ; vous dégrais- 
serez et mettrez un peu de coulis dans la 
sauce pour la lier. , 

» Dindon à lu duMfte.— Plumez, videz une vieil- 

li le dinde, et troussez-lui les pattes dans le 
« corps ; faites-la refaire sur la braise ; lardez-la 
- de gros lardons bien assaisonnés, et envelop- 
pez-la dans une étamie que vous coudez ; po- 
I sez-la dans une marmite juste à sa grosseur ; 
mettez-y des débris de veau, quelques tran- 
ches de jambon, si vous en avez, et même un 
jarret de veau ; mouillez avec une chopine de 
vin blanc ou un poisson d’eau-de-vie, du bouil- 
lon, et ajoutez-y racines, ognons, un bouquet 
: garni, sel, poivre, ail et laurier ; faites-la 

cuire à petit feu, et retournez-la ; quand elle 
'f. sera cuite, passez le bouillon au tamis, et le 
faite réduire en glace que vous mettrez refroi- 
i dir ; étendez-la sur votre dinde ; si vous en 

'<5 avez de reste, mettez la dans le corps j dres- 

I sez cette dinde dans un plat, sur une serviette 
» garnie de persil vert. On peut aussi la servir 
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chaude, avec une partie de son fond rédnît à 
consistance de sauce. ® 

fricassée de poulets à la sauce blanche 

deux pojdels, et faites bouillir duram E 
qiia.ts d heure ; battez deux jaunes d’œufs it 

morne,,, dore Se, di feù ,e “ ““ 

saut ‘ ’ toujours en bras- 

£tip£sss: 

mettez-les dans une casserole avec beurre 
bo do persil, pelii, „„„„„ chor^oS 

fa es reven,, l„ ,oo, ; ajo.T.ez o’ne eailKde 
arme, mouilJee de bouillon ; salez noivre? • 
feues cure, p„is retires vos , .orocÏÏ,f rS 

boüillh. ' et 1 ..r'f ‘‘'"■“fe, «>«s faire 

oou un, et versez-la sur vos morceanv Hp 

poulet avec jus de citron. ™oi-ccaux de 

Hachez le 

ivl; >rWn avec de 

dn°E «Jans du saindoux avec 

clous; ‘Je 
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Farce de patates. — Faites bien cuire des 
patates, ôtez l’eau, et écrasez-les en marme- 
lade, avec beurre, laiton crème, poivre, sel et 
persil. 

Farce d'aune autre façon. — Hachez du porc 
frais bien fin avec de l’oignon ; laites revenir 
dans la poêle avec épices à votre goût, et en 
retirant du feu, jettez-y du pain émietté avec 
un jaune d œuf battu dans la crème : brassant 
le tout. 

HACHIS de dinde. — Coupez les morceaux 
bien menus, n ettez quelques cuilléret'S de 
bouillon, de Pognon haché fin, persil, poivre 
et sel, dans une roquille d’eau ; en retirant du 
feu, ajoutez un dessus de crème avec un jaune 
d’œuf battu. 

OIE à la broche. — Prenez-la jeune, et qu’el- 
le ait la graisse bien blanche ; épluchez et 
flambiez la bien ; ôtez les ailes, coupez-iui 
les ongles, et bridez-la en laissant les pattes 
en long; embrochez-la ensuite, et failes-la 
cuire. Il faut que le jus sorte des filets en la 
piquant avec la pointe d’un couteau. 

Ole farcie et rôtie., à Préparez- 

la comme la précédente, cA remplissez-lui le 
corps avec une faice de son foie haché, plus 
des ognons coupés en dés, et une pincée de 
petite sauge verte hachée ; le tout bien mêlé, 
passé dans le beurre et cuit à blond. Met- 
tez-la en broche et faites-la cuire au même 
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point. Vous pourrez la servir avec une 
d„<^,„„ de blond de vean ou de ju, dê bUf 
Oie farcie aux marrons et rô/ie.— Préparez 

In f a déjà été dit • ZZl 

son foie haché dans du beurre avec un oCn 

quantité de marrons préparés comme il est 
indique pour la purée de marrons. Assaison 

le ^oms^dr V î-emplissez-en 

et cZlîhii • le croupion, 

cinoTeri^V’i * Environ 

te" ceul oie^?r K met- 

lez cette oje a la broche. Observez le mAmP 

une 

le cornr en ^ «lans 

fin If P i ^mis la ferez refaire sur le 

feu et éplucherez ; lardez-la partout avec del 
tadom assa„o„„é, ai manié» a.ec du nerS 

a au, le tout hache, une feuille de laurier 
midre P’’^®'1"“ >-édnit en 

lez et la mettez dans une raarmtle juste à sa 

r .t''blà„T ‘''"■'■'■"«"tl’eae.dinz ver, S 
e vin blanc, un demi-verre d’eau-de-vie- 

ornons et carottes ; ajoutez encore un peu de 

et foiifl^eiu”*''''^® ’ bouchez bien la marmite, 
iaite.s cuire a très-petit feu pendant qua- 
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tre heures ; la cuisson achevée, dressez la 
daube sur un plat, et si votre sauce se trouve 
trop longue, iaites-la rjduire, et arrosez en 
votre oie, après l’avoir garnie de carotie.< et 
d’ognons cuits avec elle. Vous pouvez 
aussi la laisser refroidir, l’arroser avec la me- 
me sauce, et ne servir que quand cette sauce 
sera toute-à-fait en gelée ; mais celte méthode 
n est point la plus usitée. On préfère l’oie 
chaudement servie. 

Oie rôtie à la canadienne , — Hachez quatre 
ognons bien fins, que vous ferez frire avec 
poivre, sel, persil, pain émiette, et une bonne 
poignée de sauge ; mettez cette farce dans 
l’oie, que vous placerez à la broche de la cui- 
sinière avec une chopine d’eau, pour arroser 
souvent, ayant soin de le tourner. 

Si vous le préférez, vous pourrez vous ser- 
vir de la farce aux patates indiquée pour le 
dinde. On mange généralement l’oie avec 
compotes de pommes ou d’atocas. 

PIGEONS à la hroc^e.— Après avoir vidé 
et flambé plusieurs pigeons, épluchez-les ; 
bridez-les, en observant de leur laisser les 
pattes en long ; mettez-leur une feuille de vi- 
gne sur la poitrine, si c’est le temps, et par 
dessus une barde de lard ; embrochez-les 
sur un hâtelet : trois quarts d’heure suffisent 
pour leur parfaite cuisson. 
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Pigeons à la bourgeoise. — Videz et échan 
dez vos pigeons ; troussez leur les pattes en 
dedans ; fa.tes-les ensuite dégorger et blan 
chir un moment, et retirez-les à l’eau fraîche 
des de’ ard"^^”® “ casserole entre deux bar’ 

irW lo^’ et un bouquet 

garni , lorsqu ils seront cuits, dégraissez leur 

éSSrr~^ 

ps , iaisbez les ailerons et tron‘5«5py Ipo 
df épluchez 

re et retirez lef f dans du beur- 
re, eiretirez-les ; jetez dans ce même beurre 

des des de petit lard dessalé, et retirez^ 

Faites un rLv T prendre couleur, 

me te; " 's n’ '"^mc beurre; 

avec moitié vin, moitié bouillon ou eau • 
ajoutez un bouquet de persil bien garni’ 

fine«**^éf”'t”^’ aromates, ép’ces' 

San ’ ni °Sr* P»»'” >» l>™™ 

S fe f 'f™'"' La.ssez cuire le ,„u, à 

peut leu. Lorsque vous serez pour dresser 
vos pigeons faites réduire la sauL, si elle se 
trouve trop longue. ’ 

Pigeons en mimVnn/e.— Coupez en denv 
ans leur longueur, des pigeons rôtis, et faites- 
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les, mijoter dans une marinade cuite.^ Lors- 
qu’il s’agira de les faire frire, vous les égoutte- 
rez, les tremperez dans une pâte legere, c’est- 
à-dire, où il entrera des blancs d’œufe fouettés, 
et les mettrez dans la friture bien chaude ; 
vous les servirez comme tous les mets de ce 
genre, avec du persil Irit dessous ou dessus, a 

votre choix. , v i 

Pigeon à la canadienne , — Il faut les barder, 
leur faire jeter généralement un bouillon et les 
retirer ; les faire alors rôtir couleur d*or, dans 
du saindoux avec poivre et sel, puis les re- 
mettre dans le jus avec épices, herbes unes et 
cuire jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

POULARDE. — Elle se prépare et se sert 
de presque toutes Its manières dont on accom- 
mode le poulet. 

PoulciTde ou chapon , — manière de les ne- 
covper.— On commence par lever les cuisses 
et les ailes^ les sot-Py-laisse et les flancSj le 
croupion ; puis on partage la carcasse en deux, 
les ailes en trois, les blancs entiers ; on fait 
six morceaux bien séparés de la carcasse et 
du croupion j puis on range tous les morceaux 
symétriquement sur le plat et de manière a ce 
qu’aucun ne cache l’autre, et on fait passer le 
plat. Le morceau nommé sot-l’y-laisse est le 
plus distingué. 

POULET rôti . — Bardez votre poulet ; em- 
brochez-le et faites-le cuire après l’avoir enve- 
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ff,;. Poulet sauté . — Voyez Levraut sauté à la 
ej^ minute. ( Page 104). 

i\ Poulet . — La méthode est absolument la 

même que pour la poularde, c’est-à-dire que 
l’on doit lever les cuisses, les ailes, et diviser 
en deux la carcasse et le croupion. Ici les 
dames préfèrent quelquefois le croupion à 
J,, l’aile, ce qui nous donne, par cette raison, 
Ijj deux morceaux d’honneur. 
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CHAPITRE VII. 

»u GKOS ET Ut' 1»ETIT GIBIEK. 

ALOUETTES à la minute. — Épluchez vi 
dez et troussez une douzaine d’alouettes sau' 
nn'^' ^ casserole avec beurre et’ sel • 

quand elles auront pris couleur, ajoute/ cimm 
pignons, échalotes et persil hnnbic T ^ 
farine; mouillez de vin blanc et' 
quand la sauce cernmencera à bouillir”“et!rei 
vos mauviettes, et servez avec des croûtons 

Mouettes en salmis à la bounreoise. -Prenez 
d^^s aloue tes rôties et froides, ôtez-leur k tS 
( t et qu elles ont dans le corps • jetez les <ré 
siers : pdez le tout dans un mo tifr rdSag 

HZ leTvJ? “ P- de’bouEn 

SnîL estamie, et assaisonnez ce peti 
coulis de sel, gros poivre et d’un filet de^ver- 
jus ; fanes chauffer les alouettes dedans sms 

Sts S"'"'- '■ Æ * 

très Piq»cz les unes de 

très petit lard, couvrez les autres avec des 
feuilles de vigne et des bardes ; ne les videz 
point et ernbrochez-les sur un hâtelet ; vous 
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mettrez dessous des rôties de pain en cuisant, 
pour recevoir le jus et ce qui pourrait en tom- 
be). On les sert sur les rôties. 

Bécasses (Salmis de).— Prenez des bécasses 
rôties sortant de la br. chc, coupez-les par 
membres ; étendez les intestins sur les rôties 
qui ont reçu le jus de ces bécasses ; coupez- 
les d’une forme agréable, dressez-les avec les 
membics et ariosez le tout de la sauce indi- 
quée pour le salmis de perdreaux. (Foi/, page 

Bécasses aux Irvffes . — Pilez du lard, hachez 
des truflés ; faites cuire le tout avec un 
de beurre, sel, poivre et épices fines. Quand 
cette farce sera cuite et refroidie, bourrez-en 
vos bécasses, cousez-les, bardez-les et enve- 
loppez-les de papier huilé. Vous les ferez 
cuire à la broche et les servirez de belle cou- 

leur. ^ 

Bécasses au chasseur en so/mûi.— Préparez 
et dressez-le comme le salmis de perdreaux 
au chasseur. 

Bécasses cm bécassines à la canadienne . — 
Après les avoir vidées, bardez-les, placez-les 
à la broche ; jettez du pain rôti au fond de la 
cuisinière, sur lequel tombera le jus ; puis 
reportez vos rôtis de pain dans votre plat, pla- 
çant les oiseaux dessus, avant de servir. 

^ Manière de les (iéœvper.— On 

procédera comme pour les volailles, en levant 
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pion en\ômprnnîcScTss?Ta'^^^^ Tl’ 

iaeuisiïirîit 

dans^uife^fasSe'" ^«^“^«-Mettez-Jes 
un bon morceau de ’beurre'^”échaIo[^^^^ hT 

Pmvre, sel et muscade râSe îI^f ^f®’ 
pendant huit à div mpee. bautez-les 

verre de vin blanc le ’ un demi- 

un peu de chLZl’J j^ • ® et 

bouillon et servez. ^ 

ptaÆef viles on™]ef 

l« de vigne/tlis” ISe 

™bv„cl.esu,„„M,ele,. 

( y^'Tve" ^p-Voyez Pa-</rü e. eAes. 

™?f22srSî?;F„^:‘r‘-r™d,„s 

d’une de jamborav”™Zl * « 

quet garni ; couSerd? f 
d’un rond de nanief ° 'ard et 

sus et dessous^; ^dressezTeV 

égouttées, et ma-iquez les nf 

au lard. -q«ez-ies avec des pois cuits 

ivrez vos cana^ds^f t^laTez'f — 

:,iusbzez.y„l%lL7?;;X“ba& 
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miettes de pain, sel et poivre ; laissez-les bouil- 
« lir deux heures dans de l’eau ; les ayant retirés, 
üHj gardez votre jus ; faites-les rôtir avec beurre, 

I farine et épices, sur tous les côtés ; remeltez- 
W les de nouveau avec le jus et quelques tran- 
elles d’ognons, ou échalotes, persil, un verre 
^ de bon vin, etc. 

1^* CHEVREUIL . — Quartier de chevreuil à la 

Levez la peau de dessus, piquez-le 
de lard fin, et mettez-le pendant une huitaine 
tai de jours dans une marinade semblable à celle 
indi(]uée pour le sanglier. Quand vous le 
m voudrez mettre à la broche, vous aurez soin 
b de bien l’égoutter et de l’envelopper de papier 
beurré. On le sert sur une sauce poivrade. 

Chevreuil [côtelettes de).— Levez et parez 
les côtelettes comme celles du mouton; faites 
k les mariner ensuite et cuire comme les filets 
du sanglier : vous les servirez aussi avec la 
(il même sauce. 

If Chevreuil {civet de ). — Passez du petit lard 
Il coupé en gros dés dans un peu de beurre, et 

ii ensuite retirez le ; faites un roux avec ce mê- 

(k me beurre, et faites-y revenir la poitrine et le 
iTd collet de votre chevreuil coupés par morceau, 
^ ainsi que votre petit lard ; mouillez le tout de 
bon vin rouge et de moitié d’eau ; ajoutez sel 
i, et poivre en suffisante quantité, persil et ci- 
^ boules en bouquet, ail et aromates, quelques 
petits ognons, champignons et culs d’arlL 
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chaut. Quand voire civet sera cuit, dégrais- 
sez le avant de servir, et faites réduire la 
sauce si elle n’a point assez de corps. 

Chevreuil {épaule de). — Levez-en les chairs 
par filets, que vous piquerez de petit lard 
après les avoir épluchés ; failes-les mariner 
comme le quartier, mais un jour seulement • 
égouttez-les bien, et faites-les revenir dans 
une casserole avec de bonne huile ; diminuez 
le feu, et laissez-les mijoter jusqu’à parfaite 
cuisson. Vous les servirez avec une sauce 
poiyade, ou avec toute autre d’un goût relevé. 

Chevreuil {gigot en ). — Ayez un gigot bien 
mortifié ; batlez-le pour l’attendrir encore ; le- 
vez la première peau, et piquez-le comme un 
fricandeau. Mettez-le ensuite pendant cinq 
jours dans une forte marinade au vinaigre 
rouge, avec une poignée de genièvre et une 
pincee de melilot ; au bout de ce temps, vous 
Pen tirerez bien, et le ferez cuire à la broche. 
Servez-le sur une sauce poivrade. 

FAISAN rôti . — Piquez ou bardez-le et 
l’enveloppez de papier beurré ; faites-le cuire 
a la broche, et le servez de belle couleur. 
Vous pouvez y joindre une sauce au lait. 

Faisan farci ù. la broche . — On le farcit avec 
son foie haché, du lard râpé, persil et ciboules 
hachés, sel, gros poivre, le tout bien amalga- 
mé ; ensuite on le coud, on l’enveloppe de bar- 
des de lard et de papier, puis on l’embroche. 



CANADIENNE. 



99 



Servez-le avec une sauce poivrade ou toute au- 
tre un peu relevée. ^ 

Faisan {salmis de).— Coupez en aiguillettes 
Pestomac d’un faisan rôti ; levez-en les cuis- 
ses, coupez la carcasse en morceaux. Fai- 
tes fondre sans roussir un morceau de beurre 
manié de farine ; mouillez de bouillon et vin. 
rouge ; ajoutez trois échalotes entières, bou- 
quet garni, poivre et sel ; faites bouillir une 
petite demi-heure, jetez-y les morceaux de 
votre faisan; laissez chauffer, puis servez 
avec un jus de citron, après avoir retiré le 
bouquet et les échalotes. 

GRIVES à la broche.— Après les avoir 
plumées et flambées, on leur ôte le gésier et 
on les barde ; on leur passe ensuite un hâte- 
let d’outre en outre par le flanc, et on les at- 
tache ensuite à la grosse broche ; il faut mettre 
des rôties dessous comme sous les bécasses. 

avives à la //a ma Sautez vos grives et 
faites-leur prendre couleur dans une casserole 
avec un peu de beurre, une pincée de graines 
de genièvre et suffisante quantité de sel fin ; 
couvrez ensuite la casserole ; mettez du feu 
dessus et dessous. Quand vos grives seront 
cuiies, vous les servirez avec leur assaisonne- 
ment. . 

Grives de diverses façons . — Voyez 1 article 
des Bécasses, et suivez pour les grives ce qui 
est indiqué pour celles-là.^ 
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culs danichâuti m morilles, 

sera cuit liez la «n Quand le tout 
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verjus. ’ Jcatcz jus de citron ou 

.f;api»eng^bdotle.~Yo\reUr^\n 

vidé et nettoyé, ( ouoez le èn ^ dépouillé, 
tez dans une Vac» i i met- 

beurre frais dans lequel' v'^'^ morceau de 
dés de petit krd If Pa^'^crez de gros 

deux CAidlérée^ f h "^''‘'ez 

•iofl’tZ'if/' '' f “rP"-' ■> 

me que ielle Vu P’’^®> 
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j't l’autre, puis enfin la partie supérieure des 
cuisses, puis on recommencera de l’autre côté. 

LAPEREAUX en gib lotte.— Ü en faut 
,5 deux au moins pour faire un plat de force or- 
jjl dinaire. On procède en tout comme à la gi- 
belotte (le lapin. 

On peut mettre une anguille coupée par 
tronçons avec les lapereaux : ils cuisent en- 
.» semble, et cela ne change rien a la manière 
de les accommoder ; maison pourra mettre du 
vin rouge au lieu de vin blanc. 

Lapn'vaux aux petits pois . — Coupez et 
^ commencez vos lapereaux comme ceux en 
gibelotte ; ne les mouillez point : lorsqu’ils 
seront un peu plus que revenus, joignez-y 
des pois nouveaux, et faites cuire le tout en- 
semble. Otez le boiujuet avant de servir. 

Lapereaux en papi totes . — Coupez vos lape- 
reaux par quartiers s’ils sont un peu forts, et en 
deux seulement s’ils sont moyens, et laissez- 
les tout entiers s’ils sont très-jeunes ; prépa- 
rez-les et enveloppez comme des côtelettes de 
veau en pa[)iIlotes. Vous les conduirez 1 1 les 
servirez de même. 

LIÈVRE.— Ciret lièvre à la bourgeoise. 

» — Après avoir dépoiiillé votre lièvre et l’avoir 

^ vidé, coupez-!e par membres ; s’il y a du sang, 
' me tez-le à part. Faites fondre dans une cas- 
serole un morceau de beurre, passez-le sur le 
feu, rneitez-y une poignée de farine; quand 
9 * 
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votre roux sera fait, jetez-y votre lièvre faitPc 

sl#siss= 

liaison ordiiairr "" 

Lïèvre en civet à la canadienne. 

'ni™r,„zt i-»” w 
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Porte, et jetez cela dans le civet en bras 
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Lièvre à la broche , — Videz et nettoyez un 
lièvre dont vous recueillerez le sang ; coupez- 
lui les pattes de devant de laçon qu’il ne vous 
reste que le train de derrière nomme rable, 
que vous piquerez de lard fin et ferez rôtir 
pendant environ une heure à la broche. Quand 
il sera cuit, vous le servirez sur une sauce 
faite avec le foie pilé que vous ferez revenir 
dans un morceau de beurre avec des échalotes 
hachées ; mouillez de bouillon et vin blanc ; 
ajoutez sel, poivre, filet de vinaigre el le sang. 

Lièvre {gâteau de ). — Levez les chairs d’uu 
lièvre, prenez le même poids de foie de veau, 
le même de jambon et le même aussi de lard 
râpé ; hachez d’abord vos trois sortes de 
viandes, en les nettoyant de toutes peaux 
et nerfs. Pilez le jambon ; lorsqu’il sera 
en pâte, jetez dessus votre chair de lièvre 
et son foie, ainsi que le foie de veau ; mê- 
lez le tout en pilant de nouveau, ajoutez le 
lard râpé, mêlez et pilez encore. Lorsque 
toutes vos chairs seront bien réduites en pâte, 
vous les assaisonnerez de bon goût, y mettrez 
des herbes fines, et les délayrez avec une 
demi-douzaine d’œufs que vous casserez des- 
sus un à un, un bon demiarre d’eau-de-vie 
et le sang du lièvre, si vous avez pu le recueil- 
lir, ce à quoi il ne faut pas manquer. Cela 
fait, foncez une casserole de bardes de lard, 
étendez dessus une couche de votre pâte 
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épaisse d’un pouce, puis des lardons de die. 
tance eu distance sur cette couchret pm. i 

ainsi de suite, jusqu’à ce que vous avey èm 
ployé la totalité de votre Date Vnn<a ^ 
la denuère c„„cl,e .la baiïi je ET”? 

lièvre^^r^iyn^’ levraut se distingue da 
levre par une peine eminence que l’on sent 
«tJa première jointure des pattes de devant. 
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Levraut à la broche» — Il se fait cuire et se 
sert comme le lièvre. 

Levraut sauté à la minute. — Dépouillez et 
videz un levraut que vous couperez par mor- 
ceaux et mettrez dans une casserole avec 
beurre, sel, poivre et épices. Sautez à grand 
feu jusqu’à ce qu’il soit ferme ; ajoutez cham- 
pignons et fines herbes ; deux cuillère es de 
• farine, un verre de vin blanc et moitié de 
■ bouillon ou d’eau ; au premier bouillon retiiez 
du leu et servez avec tranches de pain grillét s. 
(î Levraut,— Cuisses de levraut en pcpülotes. 
k — Désossez vos cuisses de levraut jusqu’au jar- 
" ret ; imprégn ‘z-les bien de fines herbes ha- 
chées ; assaisonnez-les de bon goût ; ensuite 
vous les mettrez dans du papier et les ferez 
cuire comme les côtelettes de veau. 

OISEAUX BLANCS.— Se cuisent enve- 
loppés dans du papier blanc beurré, avec poi- 
vre et sel seulement, et à petit feu. 

PERDRIX et PERDREAUX.— Pfrdrixà 
la broche. — Après les avoir plumées, vidées, 
flambées et troussées, convrez-leur l’estomac 
de tranches de citron sans peau ni pépins, et 
J ensuite de bardes de lard ; enveloppez-les de 
^ papier beurré, et embroche?-les sur un hâtelet. 

Vous les servirez sur un jus clair avec jus d’o- 
t range ou citron. 

Il Perdrix farcies et rôties.- — Faites une petite 
farce de leurs foies, avec du lard râpé, un peu 





de sel persil et ciboules hachés ; meitez cetfp 
farce dans lecorpset cousez-le ; ensuite ,rïïï 
sez-les pattes sur l’estomac; faites-les refais 
dans une casserole avec un peu de beurre pt 

K' à la broche, enve 

loppees de lard et de papier beurré. Quand 

servirez avec la 

indiquée pour les précédentes. 
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en distance sur vos choux avec votre cervelas ; 

^ passez le fond au tamis, ajoutez-y quelques 
cuillerées d’espagnole, faites-le réduire à 
consistance de sauce, et servez-vous en pour 
arroser vos perdrix et vos choux. 

Perdrix aux choux à la canadienne , — Faites 
frire quatre ognons hachés fins, avec une poi- 
gnée de miettes de pain ; ajoutez poivre, sel, 
persil, sarriette et thym, dans un peu de sain- 
doux ; insérez cette farce dans le corps de la 
perdrix que vous barderez et poudrerez de 
farine ; mettez-la rôtir lentement, dans du sain- 
doux, et ôtez-la de dessus le feu ; hachez un 
petit chou avec quatre ognons, poivre sel, 
persil, sarriette, faites rôtir ces derniers dans 
votre sauce ; quand ils seront cuits, vous ajou- 
terez un demiarre d’eau ; laissez le tout 
encore une heure sur le feu, remuant de tems 
en tems le tout avec précaution. Placez deux 
morceaux de pain grillé ou rôti, dans le fonds 
du plat, avant de servir. 

Perdrix aux lentilles , — Suivez la direction 
qui précède pour les perdrix aux choux, mais 
au lieu de ces derniers, prenez un demiarre 
de lentilles bien lavées, que vous jetterez dans 
un demiarre d’eau avec sel, poivre, persil, 
thym, tête de clous. Faites cuire le tout en 
brassant une heure ; et un verre de vin blanc 
avant de tirer. 
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dreaux rôtis et frotds f T P®' 

une casserde ave^^ tn^d 

bon assaisonnement ^ "« 
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temps, faites bouillir un peu de\ir?lë rh‘ 
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d’ean’- I ■ " en'ndoux, avec trois chopices 
goût , remuez-Jes de temps à autre? 
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Tourtes (Jeunes)^ à la crapavdine . — Ouvrez 
six tourtes sur le dos ; frappez-les avec un 
rouleau sur l’estomac ; placez-les dans le fond 
de votre chaudron, avec un morceau de 
i beurre, poivre, sel, persil, ciboule, ognon, et 
^ un demiarre d’eau. Faites cuire à petit feu. 
^ Mettez aussi farine rôtie, si c*esl votre goût. 

« 
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CHAPITRE VIII. 

»ES POISSONS, tOUPIttACtS, E'ic. 

ALOSE^* 
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*r 2r£„rit"r/e n- 

sTMie^sirr: r:r°™ 

bouillies, à la savce blan- 

marmer avec i,„ peu d’Imile c!i • ® 

bpice, fine, e. n.o„,^,e,, 
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ciboules ; mettez-ies sur le gril, arrosez-les 
de temps en temps avec leur m arinade, ou 
faites'les bouillir dans une eau de sel. Lors- 
qu’elles seront cuites, servez-les avec une 
sauce blanehe aux câpres et aux anchois. 

Alose à la purée (T oseille , — Préparez et 
faites-la cuire comme celles à la sauce blan- 
che. Quand elle sera égouttée, dre>s» z sur 
une purée d’oseille. (Voy. Purée (T oseille,) 

ALOYAU à la broche , — Arrosez d’huile 
d’olive uii aloyau dont vous aurez enlevé l’a- 
rête ; sau poudre z-le de sei fin, et mettez des- 
sus quelques ft uilles de laurier et des tran- 
ches d’ognon. Lorsqu’il se sera mortifié 
pendant un, deux ou trois jours, selon la 
saison, embroehez-le par le gros filet sans que 
le fer perce le filet mignon, enveloppez-le de 
gros papier beurré, et mettez-le cuire à grand 
feu. L’usage est de servir à part une sauce 
aux échaloites. 

ANCHOIS. — Après les avoir bien lavés et 
ouverts en deux, relirez l’arête et servez les 
avec œufs et persil hachés très fin. Ils se 
servent aussi avec des salades. 

ANGUILLE d /a tarlare . — Préparez votre 
anguille, et coupez-la par trouçons ; faites- 
la cuire dans un court-bouillon, avec un peu 
de sel ; lorsqu elle sera froide, vous 1 égoutte- 
rez et la roulerez dans la mie de pain ; trem- 
pez-la dans deux jaunes d’œufs, incorporés 
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Bar^d iV/S>/Sgl!!£s 
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BROCHET au cmTiA)ou\ll l’écaillez 
point, ôte Z -en seulement les ouïes ; après l’avoir 
vidé, vous le ferrz cuire dans un courl-bouiU 
Ion, et le servirez dans une serviette, avec du 
persil autour. Ainsi préparé, il est considéra 
comme rôti. 

Servi pour entrée, on l’écaille, on le coupe 
en tronçons, et on le lait cuire au couri-bouil- 
lon ; quand il est cuit et prêt a êtie servi, on 
le dresse sur un plat, en mettant de>sous la 
sauce que l’on juge la plus convenable. 

Brnchrt au Zv/e//.— Préparez votre brochet 
comme il est dit pour le mettre au court-bouil- 
lon ; quand il sera prêt, rnettez-le dans une 
poissonnière où il tienne aisément, et arrosez- 
le de vinaigre rouge bouillant ; mouillez-le 
d’une braise maigre ou grasse, couvrez-le de 
papier beurré, et faites-le cuire à petit feu. 
Vous le servirez sur une serviette avec du 
persil en branches, des branches de persil et 
du laurier. Lorsqu’il sera cuit, vous le dé- 
pouillerez, le dresserezz sur un plat couvert 
d’une serviette, et remplirez chaque tronçon 
de radis noir râpé. Servez-le avec une sauce 
au beurre ou toute autre conveiiable dans une 
saucière. 

Brochet - — Manière de le déconpet . — On 
tranchera lalête comme à lacarpe,c’est toujours 
le morceau des dames ; après quoi il laiidra 
tirer de la queue à la tête une ligne assez pro- 
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n.»tjf r «essus , lajtes-le cuire A trA« 

sfg-ïsss 

qti ( Ut a dans le corps, et la têie, les . nies et 

ntz la bien . cela fait, vous la ferez frire et la 
sei virez avec ses œufs ou laitances par-dès,us 
Vous aurez eu soin de ne les meurrî^la 
friture que lorsque la carpe aura eu Je temps 
de cuire à moitié. 
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^ Carpe au bleu. — Videz une carpe r»ans lui 
’ ouvrir trop le ventre ; prenez garde surtout de 
crever l’amer et d’endommager ses écailles ; 
ôtez-lui ÿcs ouïes sans gâter la langue. Lors- 
■ qu’elle sera préparée de la sorte, vous la ferez ^ 
cuire et la servirez ensuite comme un brochet 
; au bleu. (Voyez Brochet aa bleu.) 

Carpe grillée^ à la sauce aux câpres. — Après 
avoir préparé votre carpe comme pour la 
faire frire, lorsque vous la viderez par le 
ventre et ne lui fendrez point le dos, vous la 
mettrez dans un plat avec du sel, du poivre et 
de l’huile. Pendant qu’elle y prend du goût, 
passez la laitance ou les œufs dans du beurre 
avec des fines herbes ; vous la remettrez en- 
- suite dans le ventre de votre carpe, et le lui 
ayant cousu, posez-la sur le gril, à un feu 
modéré. Quand elle est grillée à point, vous 
la dressez sur votre plat, et la masquez avec 
une sauce aux câpres (Voyez Sauce blanche 
ou une maître-d’hôtel. ) 

Carpe {Laitance de) /nïe.— Faites dégor- 
ger à plusieurs eaux des laitances de carpes 
dont vous aurez ôté les boyaux, et ensuite 
blanchir dans de l’eau bouillante avec un filet 
de vinaigre et un peu de sel ; égouttez-les, 
i trempez-les dans une pâte légère, et faites-les 
frire. Vous les servirez garnies de persil frit, 
j Carpe et autres poissons en matelote. — Prenez 

ime carpe œuvée et une laitée, un brochet et 
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mettre brochet comme pour le 
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eS"7 et 

ment’ ®:' '«b avec le même mou Ile 
ment, ams, q„e les œufs et laitances de c - 
pes que vous aurez eu soin de réservé üîel 

déplace? U U P'^'’ 

ue p.actr I s tet. s au milieu : entremêle/ leq 
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(lie V 
ÿz ^ 
Of 
cowr 
angi: 
de ré 
cflire 
nieitï 



merci 

aroin 

d’av£ 



etie 

dant 

farir 

sez*l 



des, 



ceau 
et on 



ligne 
les ni 
de ne 



CANADIENNE. 



117 



forte consistance de sauce ; finissez avec du 
Tç beurre frais ; ajoutez le sang de vos poissons 
;t que vous aurez eu soin de recueillir, et arro- 
pr, sez votre matelote avec le tout bien chaud. 

Carpe {Matelote à la marinière) — Préparez, 
comme pour l’autre matelote, carpes, brochets, 
anguilles, barbillons, etc., ayant soin de même 
• de réserver le sang de ces poissons, et de faire 
cuire à part les œufs et laitances. Vous 
mettrez dans un chaudron pendu à la cremail- 
1ère suffisante quantité de vin rouge, un bon 
morceau de beurre, sei, poivre, épices fines, 
aromates, et des petits ognons presque cuits 
j. d’avance. Cet assaisonnement ainsi préparé, 
, jetez-y votre poisson, faite^-le cuire vivement, 
et remuez-le avec précaution. xA joutez, pen- 
, dant la cuisson, du beurre manié avec de la 
farine ; et dès que le poisson sera cuit, dres- 
sez-1^* comme le précédent, pour lier ensuite 
et faire réduire la sauce. Ajoutez-y le sang 
des pt)issons, et arrosez-en toute la matelote. 

Carpe , — Manière de la découper , — On 
commence par enlever la tête, c’est le mor- 
ceau de distinction ; ensuite on enlève la peau 
et on la mi t de côté ; puis tirant une ligne du 
’ sommet à la queue, et la divisant par d’autres 
lignes transversales, on servira aux convives 
les morceaux compris entre elles, ayant soin 
de remarquer que le dos est le morceau le 
plus délicat. 
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memes principes pour vos carreJets^^? 
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ment rare onSN ’ • même extrême- 

soigné san^doni <^ans un repas 

*,ue, sans doute a cause de leur forme hi 
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egoniîer, pjjs sechez le entre denv lin,r c 
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z-le dans du beurre chaud pour rôtir. On 
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en fait un plat excellent en gras, en le faisant 
svcuire dans le saindoux, avec grillades de lard, 

J Doré bouilli , — Une pièce de deux pieds 
iiildoit être mise dans Peau bouillante, avec un 
peu de sel, pendant vingt-cinq minutes sur le 
j^feu sans bouillir. Ornez votre plat de peisil 
vert. Faites une sauce au beurre, 
j- Doré ov> Achigan vert à Vhuüe d\ihve . — 
'Placez votre poisson bien net dans la poêle 
avec beurre, poivre, sel, échalottes ou ciboule, 
persil, un demi verre à vin de vinaigre, un 
verre d’huile d’olive, un peu de poivre rouge ; 
remuez-le souvent, et retire z-le avec précau- 
tion, le glissant dans le plat ; ajoutez y un 
verre d’eau pour augmenter la sauce. On 
peut aussi faire frire ces mêmes poissons dans 
du saindoux avec grillades de lard, poivre et 
: sel, pour les jours gras. 

^ ÉCREVISSES en buis9ons, — Laviz-les 
: bien ; mettez-les dans une casserole avec un 
zeste de carotte, tranches d’ognons, ciboules 
' coupées, persil en branches, aromates, >el, 
poivre et girofle ; mouillez-les avec du vin 
blanc, et ajoutez un bon morceau de beurre 
frais ; c uvrez-les et les remuez plusieurs lois ; 
retirez-les avant qu’elles soient entièrement 
cuites, et laissez-les s’achever hors du feu : 
ensuite êgoutez-les et les dressez en pyrami- 
des sur un plat garni d’une serviette avec du 
persil autour ; ayez soin de conserver leur 
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assaisonnement pour les. faire réchauffer si 
vous les servez une autre fois. “ 

Ecrevisses en matelote. — Faifes-les cnii». 

comme les précédentes ou prenez-enrui Sî 

; supprimeflês P . 
tites pattes ; coupez-leur le bout des erosser 
Ôtez la coquille de la queue; cela 
es passerez dans une sauce matelote dres- 
^2-les entourées de croûtons au beurre 
arrosez le tout avec la sauce susdite. ’ 

— ^-caillez vos éperlans 
videz-les si bon vous semble lavL le! ht„’ 

r'T 

f - etfarinez-les; vins les 

pla. « ” 

Eperlans sur k plat.—Yoos pouvez aussi 
es servir sur le plat, à la bourgeoise, coZe 
les limandes. (V^oir Z.m«ncfc,)f page’lgT 

dam ^ Faites bouillir pen- 

denv V heure, dans une casserole, 

avec des tranches de citron sans peau ni pe- 
J vn^®^ ’ P?*"®/;* «Pices fines ; eLuite jetL 

font eidtÜ Qaand ils se- 
sur 0^0 at m? «goutterez, les dresserez 
vin bla£. h Vr® arroserez avec une sauce de 

et persil,» 

laquelle vous ajouterez, au moment de vous 
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en servir, un morceau de beurre manié avec 
de la farine, sel, gros poivre et jus de citron. 

Eperluns à la canadienne. — Ou ne les vide 
pas ; après les avoir bien laves on les a>seche 
'“'■a entre deux linges; on les fait ensuite rôtir 
avec beurre, ou en gras avec saindoux, y ajou- 
tant sel, poivre et farine; ils doivent cuire 
promptement. 

“Iw esturgeon au courl bouillon .—Y niez 
votre esturgeon ; ôtez-en les ouïes, lave/.-le, 
et mettez-le cuire dans un bon court-bouillon 
lUjL un peu salé, avec leu dessus et dessous ; quand 
In, il sera cuit, vous le dresserez comme le bro- 
e,” chet préparé de la même manière, et l’ac- 
.1; compagnerez d’une italiennedans une saucière. 

Esturgeon en ragoût.— On l’échaude, on 
lu peau, on le coupe par morceaux, les 
roulant dans la farine avec poivre, sel et clous ; 
on les fait rôtir dans le beurre couleur d’or ; 
puis on ajoute de l’eau au moins un pouce 
* au-dessus du poisson, avec thym, persil et o- 
■«» gnon. Prêtez-y attention pour retirer les mor- 

ceaux en bon ordre. 

«t Esturgeon en boulettes. — Après avoir échau- 
*■ dé la pièce, pour en ôter la peau, liachez-en 
âiiili la chair ; jetez dessus, poivre, sel, persil, 
<Im clous, ognon, deux jaunes d’œufs et du beur- 
esM re ; faites-en des boulettes que vous roulerez 
ilfû dans la farine pour les lier, puis faites les rôtir 
ilii Hüns le beurre ; les ayant retirées, placez-les 
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'ftf: VOUS devez servir, du persil, de la ciboule, des 

ht: ehari. pignons, deux éclialoltes. du ihym, du 
laurier, du basilic, le tout haché très rnt nu, 
(jiifj sel et gros poivre ; arrangez vos goujons (>-*su 
sus, et recouvrez-les d’un lit des mêmes în- 
gr dients; mouillez-les a c un verre de vin 
oflt? rouge : couvrez votrr plat, et faites bouillir sur 
îllejr un bon feu. Dès que vous verrez qu’il ne 
reste (jU'un peu de snuce, vous servirez voire 
üoè étuvv e sur le même plat que vous l’aurez fa te. 
îllei ; H A 11 K N G S frais à la bourgeoise.— Eca i i » ez, 

s,im lavez et essuyez vos harengs avec un liii^e ; 
Paiij failes-lcs cuire sur le gril, et servez-les avec 
in?; une sauce blanche aux cap es. 
ast< Hareng salé ov fvmé . — Faites-le bien des- 
eij. saler, et après en avoir ôté l’écailie, mettez-le 
ei{ rôtir >ur le gril avec un pru de beurre ; ou 
rf>;| bien on les fait cuire à l’eau chaude quelqi;es 
niinmes. Pour ceux qui sont fumés, on les 
id(ÿ fait revenir sur le gril avec beuire. 
ii|i^ Hareng rn cuisse {Laitaf$c*^s de ). — Fa tes 
blanchir et égoutez bien v s laitances ; passez 
sur le h U, sans les faire roussir, des champi- 
Td gnons, tcha lottes, ciboules et un peu de p( rsil 
hach.'s, avec un morceau de beurre Ira s; 
Ijgj., mettez mijoter vos laitances dans cet assai- 
so nement, et ensuite mettez-les sur un gratin 
dans une caisse de papier ; placez cette caisse 
sur le gril après l’avoir bien huilé ; faites 
cuire a feu doux.; mettez sous le (bnr de 
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campagne. Q„and vous verrez que vos lai 
tances ont pris une belle couleur, vous les 
dresserez sur un plat dans leur caisse et le 
arroserez d une espagnole réduite. N’oubliez 
pomt d exprimer dessus du jus de cition 

bien conpez-leur tê.e et queue; fenSe 
par le dos dans toute leur longueur, et ouvrez' 
Ks; arrosez les avec de bonne huile • meltez 

se font' homards 
L. cuiie comme les écrevisses, maison 
les vend tout cuits ; choississez-en un qui soS 
Qu’à l^n^ ’ ^<^ndez-lui le dosdepuis la tête jus- 

cori ^ 

nnini’' f vase avec une 

Sr hé^me^ «'««tarde fine, échalottes et persil 

1 nard s il en â ; ajoutez huile et vinaigre- 

'' <!»''« S: 

HÙrTRFS homa«). 

IIUI IRES <T«es._Il est peu d’alimrnts 

^’^"itre crue; 

file TJT P»«s faibles, 

min„ f «««'•'•'^«ante et ap.«ritive. On la 
céî le ^ ^ ordinairement crue, avec pin- 
cée de poivre, mignonnetie et jus de citron. 

On les sert ouvertes sur un plat rond ; il e”; 
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de bonne précantion de ne point retirer la 
coquille de dessus après avoir ouvert l’huîlre ; 
c’est un moyen de les conserver plus fraîelies. 

Huîtres à la poulette , — Prenez des huîtres 
qui se vendent sans coquilles; faites-les blan- 
chir, retirez-lesdansde Peau fraîche, égout icz- 
les bien ; mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre manié avec de la farine, chan pi- 
gnons et persil hachés; faites-les revenir; 
rnouillez-les avec du bouillon, et faites bouillir 
cette sauce ; quand elle sera suffisamment 
réduite, mettez y vos huîtres; assaisonnez les 
de sel et gros poivre, et les laissez cuire : un 
moment avant de les dresser, vous y mettrez 
du JUS de citron ou du moins un petit filet de 
vinaigre. 

Huîtres en rag >ût , — Faites les blanchir 
comme les précédentes ; égonttez-les sur un 
tamis ; ensuite mettez du velouté dans une 
casserole, faites-le chauffer ; assaisonnez-le 
convenablement, et jetez y vos huîtres avec 
quelques anchois hachés. Ne les laissez 
P »ini bouillir, et servez-les sous des poulets, 
poulardes, oiseaux de rivière ou autres 
viandes convenables. 

L AMPliOIES à la povlette , — Les lamproies 
sont des espèces d anguilles qui n’en diffèrent 
que par les trous qu’elles ont des deux cotés 
du corps ; il y en a de rivière et de mer. Il 
faut les lirnoner comme la tanche, en les pas- 
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sant dans l’eau bouillante : vous les coupez 
par tronçons, et les préparez comme l’an^ifle 
Lamproies a la turtare . — Quand votr» lam 
pr...e dépouillée, .idée^ a.noué^ j'/C 
l»uillame, préparea-la e, faiies-la cuîré dï 
tout poini comme une anguille à la lartar? 

la mêL'Xce" accompagnée de 

en matelote; fkites-la cuire et servez-la com. 
me il est indiqué à l’artiele de la Carpe en 
I^upS observant de jeter la tête de votre 

LIMANDES et Flayes sur le plat à la 
ourgemse. Vos limandes ou vos flayes étant 
bien nettoyées et vidées, faites fondre^ sur „„ 
plat un morceau de beurre ; mettez un peî 
muscade rApée ; arrangez vos poissons 
dessus, assaisonnez-les de sel et poivre • arro- 

saupoudrez-les avec de la chapelure • posez 
Totre plu, k fourneau, et ooSvare-i; K 

euH 

»7 7^ * servirez sur le même plat. 

— Après 

avoir vide et bien essuyé vos maquereaux 
branches, ciboules coupées et sel finf ensuite 
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'^(«1 faiies-les cnire sur le gril. Quand ils seront 
cuits, serve z-les avec une sauce blanche aux 
câpres et aux anchois. ( Voyez sauce blanche 
aux câpres, au chapitre xii.) 

^ et» Maqttereuvx à la maître-d^ hôtel. — Videz, la- 
lîltt vez et préparez vos maquereaux comme les 
precedents; faites les cuire sur le gril dans 
un papier gras, fendu par le dos. Quand ils 
z-lîS seront cuits, farcissez-les d’un bon morceau 
fWf' de beurre frais manié de fines herbes assai- 
TÇBfï sonnées, et arrosez les de jus de citron. 

Maqrfereaux au beurre noir. — Préparez vos 
îfo maquereaux comme il a été dit précédem- 
ment : cela fait, vous les mettrez cuire sur le 
gril ; saucez-les avec un beurre noir assai- 
fki sonné dans lequel vous aurez mis un fort filet 
SjtïI de vinaigre : couronnez les de persil frit, 
è# Maquereaux à ^italienne. — Préparez vos 
maquereaux comme pour les mettre à la sauce 
$|)i blanche; laites-les cuire dans une casserole, 
ifif f avec vin blanc, tranches de caroUes et d’o- 
gnons, sel, laurier, et un peu de persil en bran- 
ches. Quand ils seront cuits, vous les égout- 
terez, les dresserez sur un plat, et les saucerez 
d’une sauce italienne, finie avec un morceau 
51 de beurre frais. 

MERLANS frits. — Lavez et videz vos 
merlans ; remettez-leur le foie en place ; 
coupez-leur le bout de la queue et les nageoi- 
jjj res ; dépouillez-les de leur peau, séchez-les 
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, Mr,ia.s à 

lans comme il a été dit plu. ham • f , T 
P-,r».l e„ bra„;C’e»l’/ rS« laTrr 

Merlans à la sauce tnmate. — Prépare 7 «.<• 

avec une sauce lomat^ ’ " 

b"„ S“»»é7“ i'" “"*• '• 

Klouma.-la, ,™L Tr"»„d.'„’uî 

cuisson , quand ils seront cuits, reiournez le 
g . . ur un couvercle pour ne les’ poin7 rKe 
et fai.es-les couler ensuite sur un p b t e ! 
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liez faire frire ; quand ils le seront, vous les 
arrangerez, les mettrez cuire et les servirez 
comme les limandes sur le plat à labour- 
geoise. 

MORUE à la mtntre-d^hôfel. — Faites la 
dessaler dans un mélange égal d’eau et de 
lait; ensuite échaudez-la pour l’écailler plus 
Hjliif facilement. Lorsqu’elle sera bien préparée, 
i(l(^ mettez-la cuire à l’eau froide. Vous aurez 
soin de tourn»*r lorsqu’elle commencera à 
bouillir, et de ne point tarder à la retirer. 
Vous l’égoutterez et la mettrez sur un plat. 
Spam Masquez-la avec une sauce à la maître-d’hô- 
pr^ tel, dans laquelle vous verserez quelques 
gouttes de citron, et servez de suite 

Monte à la savce blanche^ avx câpres, — A- 
près l’avoir fait dessaler et cuire de la façon 
lÿ,. que nous venons d’indiquer plus haut, servez- 
la comme le cabillaud à la même sauce. 

Morve à la — Faites-la dessaler 

et cuire comme la morue à la maître-d’hôtel ; 
quand elle sera prête, vous la dresserez com- 
pçjjj me le cabillaud à la hollandaise. 
iiQii Morue au beurre noir, — Dessalez et faites 
jjj,,, cuire votre morue comme il a été indiqué 
P au commencement de cet article ; faites un 
çlji beurre noir, dans lequel vous jetterez un peu 
de vinaigre, et arro>ez-en votre moiue, après 
_|)^ l’avoir bien égoutté et l’avoir dressée sur le 
plat que vous voulez servir. 
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M.»ue a la prooenç'Ue . — Dépouillez un 
morceau de morue cuite à JVau î r . i' 
comme il a été dii ^ 

du ciiron en trmcl.î 

g- P- de"„t’cS£r ■" 

doucement" ai" Poar qu'elle bouille 

aveTmL 1 d ointons 

que l’on me^t dan"’/" "^'*’ 
fVirine laTièce avec""’'*'"- 

vin de Port; et^'^p^rdr^ut:" 

1er oTîa L’ayunt faitd'ge- 

ier, on la met pour la retirer entièie envelSo. 

avec une eidn" "i’ bouillante, 

P.eds Xv" ^ morue de deux 

pmd. devra bouillir pen tant vingt-cinq m,nu- 
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Morve sèche.— E[\e se mange rôtie sur le 
L 7 gril avec beurre et poivre, Tayaut d’abord 
l ; battue et fait tremper une nuit. 

Mo île sèche en fi icussée . — La bien battre; 
faites tremper une nuit ; mettez-la dans l’eau 
Jlf^ froide pour cuire; ensuite vous la coupez en 
‘ ■ petits morceaux, et faites frire avec ognon et 
T ‘ beurre ; jetez le tout ensemble, y ajoutant 
patates tranch'es, poivre et un peu de crêtne. 

ViOfve salee,bou Uie.—L'aynn\ fait dessaler, 
'r pliez-ladanssaïuemièienature: faites-labouil- 
lira i<rand’eau,surun égouttoirou dansun plat, 
'* ayant eu soin de l’attacher dans un Imge, afin 
de la retirer entière et lui conserver de la mine. 

POISSONS BLANCS.— Les ayant écaillés 
et asséchés, on les place sur le gril pour rôtir 
"^1 à petit feu, jetant dessus poivre et sel ; on 
mettra du beurre dans le plat au moment de 
1*^ les tirer pour faire de la sauce. 

RAIE à la bourgeoise.— Après avoir bien 
(fct javé votre raie avec de l’eau fiaiche, lui avoir 
''® ôté l’amer du foie, que vous ne lui remettez 
pas dans le corps, et coupé les ades par mor- 
‘ ceaux, faites-la cuire dans un chaudron ou une 
terrine, avec de l’eau, du vin ligre, quelques 
“i tranches d’ognons et un peu de sel ; qu’elle ne 
« fas.se que deux boulions, afin^ quelle ne 
ifit cuise pas trop ; retire fe-la, mcttei-la sur un 
plat pour l’épluchi r ; lemettez-la sur le four- 
neau avec un peu de son court-Louilion. 
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Lorsque vous voudrez la servir ' 
dressez-la, mettez .on f ’ 
la d’une sauce blanche 

“T 

Sf*z et parez la dp ’ «e*toye/-Ja, tires- 

persil effJlt dt.TÆrt'ïl'r,,* 
le auloo, de volre pois.o„“^ë "sTÙ Æ- " 
dans ce même beurpo „ • • ““ vinaigre 

am«ez-er,™e nié 

Sf'HîfSîgf 

‘“J"'’ " <■““ e vuTérÆS" 

sauce-« • la senlp diff*' svec les mêmei 

;j,.;eroiî?d-Æïï:éér:rs 

tAUMo3''n“-, ,< P^e 1330^ 

toyez bien ^ blanche.— îitii- 

oyez bien une darde ou tranche de saumon,; 
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marinez-Ia bit'n avec huile, persil, ciboules, 
el une feuille de laurier; meltez-la ensuite 
sur le gril ; pendant la cuisson, vous l’arrose- 
rez avec sa marinade, et la reioumerez : ayez 
soin qu’elle ne brfile pas ; lorsqu’elle sera 
cuite, vous la dépouillerez, la dresserez et 
l’arroserez d’une sauce au beurre : parsemez- 
la de câpres un instant avan de la servir. 

Saumon à Citalvnrie . — l.a manière de le 
préparer et de le faire cuire est la même que 
la précédente. Quand vous aurez dressé votre 
saumon, vous l’arroserez avec une italienne. 
{ Koi/eir celte sauce, au chapitre xii.) 

Siumon au bff'tt, — Videz votre saumon sans 
lui couper le ventre ; )avez-le et essnyez-le 
bien ; cela fait, vous le ferez cuire et le ser- 
virez comme le brochet au bleu. Observez 
que, pour que votre saumon cuise, il faut le 
faiie bouillir très-doucernent. 

Saumon au courl-hovüLon. — Préparez-le 
comme le précédent, et laites-le cuire abso- 
lum(*nl comme il est enseigné pour le brochet 
au court-bouillon : vous le serviiez de même. 

Saumon en salade . — Prenez du saumon 
froid précédemm» nt cuit au court-bouillon ; 
conpez-le par tranches minces; dressez et 
d 'corez-le comme le lurbot en salade ; assai- 
sonii 'Z-le de même, et servez. 

Saumon frais. — Mettezlc dans l’eau bouil- 
lante avec une cuiilérée de sel et un peu de 
12 



m 
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vinaipe en le piquant légèrement avec la 
fourchette, vous verrez s’il est cuil. |1 se 
mange avec sauce au beurre, ou vinaigre 

1 e, JUS de champignon, poivre rouge et 

^er le plat et on y place aussi du persil 

Sam mariné.-Si vous avez fait cuire 
gros saumon, il vous en restera dans le 
plat servi ; prenez ces morceaux, jetez-leg 
tkns du vinaigre chaud avec poivre,’sel, clous 

CTalne^et® raoularde en 

graine, et un peu de gingembre ; placez cela 

sur le feu pendant un quart d’heure ; l’ayant 
«nre, couvrez et gardez pour manger froid, 
soit a souper ou a déjeuner. ’ 

et videz bien vos 
^ es, trempez-les,dans do lait, farinez-les des 
deux côtes et meltez-les dans la friture bien 
ÿaude ; couvrez un platd’une serviette : vous 
fesserez vos soles sur cette serviette avec 
des citron entiers. 

Soles sur le plat . — Fendez par le dos des 
soles que vous aurez vidées et nettoyées ; insi- 
mez-leur dans le corps des fines herbes ha- 
jaiees et passées dans le beurre ; placez-les sur 
le dos dans un plat au fond duquel vous aurez 
gendu du beurre frais; graissez-les avec du 
^une fondu ; saupoudrez les de chapelure, 
de sel et d epices fines; arrosez-Jes ^ vin 



CANADIENNE. 



195 



ayp» 

ù. [ 

1 Vll3^ 
■ IWlJ* 

!fÉ| 

traiki 

,«l,é 

miari 

plao9! 



îzlW’ 

neils: 

ritORi 

elle:* 

ficKei 

edu: 

ée?;i 

iefki 

ei^! 

XL«i 

awi 

ujieii 

}4î 



blanc et de bouillon, puis mettez-les cuire au 
four, ou entre deux feux sous le four de cam- 
pagne. 

TANCHE grillée, — Pour l’écailler, faites 
bouillir de l’eau dans un chaudron ; mette2S- 
la dans l'eau bouillante, couvrez le chaudron, 
et mettez un poids sur le couvercle ; retirez-la 
après l’y avoir laissée un moment ; écaillez-la 
en commençant par le côté de la tête, prenez 
garde d’enlever la peau et de l’écorcher : 
après cela, videz-la, lavcz-la bien, et ôtez les 
nageoires et les ouïes ; failes-la cuire sur le 
gril, comme les autres poissons, et servez-la 
avec les mêmes sauces. 

Tanche à réluvée. — Préparez-la comme la 
précédente ; quand cette opération sera faite, 
vous ferez cuire et dresserez Votre poisson. 

THON frais de diverses façons, — On le pré- 
pare, on l’accommode, on le sert ordinaire- 
ment comme le saumon. (Voyez Saumon,) 

Thon mariné en salade, — Vous le coupez et 
le parez comme le brochet en salade : servez- 
le avec un huilier. 

Thon à la provençale, — Arrangez votre thon 
sur le plat que vous devez servir avec d’excel- 
lent beurre, persil et fines herbes bien hachés ; 
panez-le de mie de pain, et faites-lui prendre 
couleur sous un four de campagne. 

TRUITE. — La truite commune a la chair 
blanche, et la saumonée l’a rouge : les ap- 
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On p'^eut aui?Ki>e 

modem comme ei 3*'”*^.'^'*'’ s’accora- 

envoyons-nous à son 7n'cîe pouHes^res 
détails; nous nous contentons de dire c 

cude"'^"^ ^^antde la faire 

lre"et*^sLs^I°'*^ '•‘®’ ouvrir le ven- 

ire et sans 1 ccailler, vous la laverez et Iv«. 

uierez bien ; ayez soin de lui fieeler la tête'’ 

btCe def' "" cle 

cuir7 m ndanT''"'\‘'" P'’*? 

turbot au courl-bomllon—Aprè^ avoir 

du im— ’ <^^des une ouverture '^u ven™ 

côté émrv'^ 

dos un nS’dP^"^ ® '"^'S'on au 

aos, un nœud de son arête, et coupez le ulus 

IzSlà PO»"«z;^bri- 

le avecduTif”^ «’S^'dHe. et frottez- 

avec du citron ; ensuite, niettez-le d-,ns une 
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turbotière, faites-le cuire dans une eau de sel 
*'5 légère et tirée à clair, et ajoutez une ou deux 
‘^*^1 pintes de lait; faites-le partir sur un grand 
feu, que vous couvrirez peu après, en prenant 
bien garde qu’il ne bouille, car votre turbot se 
romprait lorsqu’il serait cuit. Vous l’égouttez 
un quart d’heure avant de servir, et après l’a- 
‘î'î’ttt voir débridé, vous le mettez sur une planche 
couverte d’une serviette; vous garnissez les 
parties défectueuses avec du persil en bran- 
ches et le servez soit avec une sauce blanche 
aux câpres et aux anchois dans une saucière, 
soit simplement avec un huilier. 
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CHAPITRE IX. 



»ES cossetardes, charlottes, 

P(JDDfl%'GS, ETC, 

bagatelle. — P renez un rang de nain U 
Savoie, menez des>us un rangdecrême^iauiie 
faites une crème fouettée avec beaucoun de’ 

et le Apres avoir beurré le fond 

et le tour de votre moule, vous le garnirez de 
croûtons rits taillés de ^onqufir im 
un Second moule après la cuisson ; remplissez 

tede fLT "" ‘aillés de 

telle laçon que votre marmelade soit couverte 

entièrement; mettez sur un feu doux "van 

eu som de mettre sur votre mode ùn S 

iT™;c«atru?;raT’ p”-'-*™ « 

battez^,''” ™ RVSSE.-Praaez aia<.„6, 

battez les jaunes avec une tasse de sucre 

laft”"ir^^ ’ chopines de 

lait , lorsque le lait aura bouilli, ajoutez y en 
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le brassant un once de colle de poisson 
(isinglwix) et lorsqu elle sera fondue, versez 
ce lait sur vos œufs en brassant le tout 
ensemblp. Faites prend e ceci comme une 
crème jaune, versez la dans un pial creux et 
JW laissez la relroidir, ayant soin de la brasser de 
temps en lemps pour qu’eile n’épaissiSse pas 
trop. Biltez ensuite vos blancs d’œufs avec 
une tasse de sucre et trois demiarres de creme. 
Quand elle sera bien louetiée, mêlez la à vo- 
tre crème jaune en les brassant bien ensemble, 
et mettez de la vanille à votre goût. Vous au- 
^ rez eu soin de foncer et garnir le dedans d’un 
moule avec des biscuits à la cuillère s 

oiTr Fini^trs) et versez votre crème dedans. Lais- 
sez Fa prendr et quand elh sera prise, si vous 
kli avez de la diliiculté à la retirer, appliquez un 
rai» linge chaud sur le fond du moule ou un fer 
chaud pendant quelques minutes. Pour réussir 
ûi à garnir votre moule, prèpaiez Vi)S biscuits de 
É» telle façon qu’ils ne laissent pas d’espace t*n- 
üii tr’eux ; pour cela, il faut leur couper les côtés 
50 de telle manière qu’ils puissent s’ajuster l’un 

era: contre l’autre sans laisser de vide entre 

M eux tant autour que dans le fond du rnoule. Si 
après toutes ces précautions, il arrivait qu’il y 
sii: eut des vides entre les biscuits du fond, il lau- 

dei drait les remplir avec des miettes de ces bis- 
cuits. Il y en a qui préfèrent de la gelée 
lie; dans le fond ; il faudrait dans ce cas la taire 
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prendre d’avance dans le fond du moule 

-ufe':. r 

"ioS^E'ÏÏRnï^^'" vos bLS‘" 

de lait pour six œufs P'"‘« 

sucre fin; jeteL ^1:/ k 

doucement mettes n ^uillant en brassant 
sans bouilli? « Pe'it ^u, 

bo,dî?u^fchSe“d'‘?'^'’^ «»»«’•«— Faites 
gros comme un œuf de hLi! 

d’eau-de-vie huit te 5"*?”’ demi wne 

ets,r£^dtL" F" « 

EÆitr ■-'P-t 

ue.“ F.i“ ho" m?“*’ « P"“d.^a.le <f. faù- 

Sauce „td"„aitoi'''to7"Æh,?"“ 

lHSrfin'’J onces de suif 

cesdcTOrimbeT^'-'^^^® raisins épurés, huit on- 
onces cl flet \ o! P^'“’ 

thé de seîTn ’ «“P'érée à 

laie ^ ! ’ P®" d’une chonine de 

latt. quatre onces de sucre, et un peu de'Iron ; 
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mêlez le tout ensemble, et faites bouillir dans 
un linge beurré pour IVr^pace de deux heures. 

MOUI-ESom /wt/ure/.— Préparez vos mou- 
I les et mettez-les dans une casserole avec leur 
■ eau ; assaisoiinez-ies de gros poivre etlaissez- 
les cuire à l'eu doux, en les remuant de temps 
à autre. Ajoutez du jus de citron ; remuez- 
,*■ les de nouveau ; laissez-leur prendre du goût, 
et servez-les sans autre sauce. 

«4 PLüMPUDDING— U ne douzaine d’œufs 

ni bien battus, sis cudlérées de fleur, trois de- 
j ' miards de lait Irais, du raisin suivant le goût, 
de la muscade et canelle, un peu d’écorce 
,,ij, d’orange bien pilée, un peu de suif de niou- 
ton; ébouillantez votre sac, et faites bouillir 
pendant trois tieuies ; au bout d’une demie 
heure que votre pudding aura bouilli, tour* 
nez-le, et brassez le sac, afin que le raisin se 
mêle. 

Pudding cuit au /oh;.— Prenez cinq œufs, 
ôtez un jaune, prenez cinq cuillérécs de 
fleur, do sucre, au goût, de la rnuscade râp'e 
i,ii; un peu grosse, du gingembre si vous voulez ; 

• t deux c .illérées de bon beurre fondu, battez 
\ le tout un peu longtemps, ajoutez ensuite une 

chopine de crème ou de bon lait frais ; battez 
■f de nouveau pour mêler le tout, graissez nn 

* plMi qu’il SU'' ussez gran I ponrn’étre pas ab- 
^ S'ilument plein, qu’il s’en manque environ un 
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< 1 . T 

«•ettcE la farine miet.e à mreUel,tuu’à?^' 
la pale soit un peu épaisse • fai/es 

chop.nede laitavec^de la^andL^èt '/T 
dessus pour rendre votre jetez-fe 

crêpes tîès épaissesrmSVrsue 
goût ; laissez lever le to.o ^ ct/ucrea vol» 
lorsque l’eau bouille ♦ demie heure; 

un linge bien 

anrez aussi pris la pr&aûLn ni ? 
fSe 'aSn’ d’™pSr'';£'T“ ' 

er;àt„7,rrc"afséî'»« 

y nioula, si l'an veut, du raisS l""' 

th5 de fi,HÛrs71’~7^"'P'""' i 

po» oommu /au^ dW d^h* 

vniK de fraucheiau'l vr 

?ir&erf Î„u1 ir 

HS'œ- firœ 
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^ Pudding avx 'pommes.— ?renez une demie 
^:errinée de pommes, les épluchez et hachez 
jJ^en menues ; prenez une demie terrinée de 
farine, cassez un quarteron de beurre par 
y^petits morceaux dedans, prenez de l’eau froide 
délayez cette farine pour pouvoir la rouler 
^^"sur une table, étendez-la une fois plus longue 
®^î'tjue large, étendez un lit de pommes soupou- 
|*^'dré de muscade, sucre et canelle pilés, jus- 
ce que vos pommes soient employées, 
I® roulez ensuite votre pâte et ferme z-la à chaque 
J^^bout ; mettez-la dans un linge mouille et pré- 
® paré comme on fait aux autres puddings. 

^ Une sauce à l’ordinaire ; votre eau bouillante 
“‘“en la mettant, et laissez-la bouillir, si elle est 
F^grosse, trois heures, si elle est petite, deux 
^ heures et demie. 

Pudding aux confitures . — Tel que l’on lit 
ci-dessus pour les pommes; ayant soin que 
le linge soit bien attaché pour que l’eau n’y 
puisse pénétrer. On peut préparer la pâte 
avec suif et un peu de lait, et employer telle 
1* confiture que l’on voudra 

Pudding au pain . — Vous battez huit œufs 
avec du sucre, de la canelle et de la muscade, 
V vous y mettez du lait frais, assez pour em- 
ployer le plat dans lequel vous faites votre 
, j< pudding, qui doit être de faïence ; coupez des 
i tranches de pain bien minces sur lesquelles 
vous étendezdu beurre et par dessus une cuillé- 
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dri.1îr”"T’ "" P“i” “1 fond U, lii 

llr C, «/ ‘î <l"n fo dïï 

qu un quart d’heure, et vous ne la foL • 
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comme un œuf, huit œufs bien battus et T 
ayez cela avec plus , l’une demie ffvœ de t 

de peîlîr i P'® *-ai**inset aulant 

un E 11 '*'■ avez, 

«n peu de cannelle et muscade, trois grandes 
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cuillérées de sucre fin et un verre d’eau-de- 
vie ; échaudez votre linge et poudrez-le de 
farine ; que le pudding soit plus épais que de 
la pâte à crêpes ; attachez-le bien serré, et 
quittez-le bouillir constamment et à grand'eau 
deux heures et demie. 

Pudding aux grillades de ôœM/’.— Faites de 
la pâte avec du suif haché fin ou du beurre, 
ajoutez un peu de lait, etendez la pâte, puis 
placez-la dans une tasse graissée, et ajoutez y 
vos grillades de bœuf que vous aurez fait rôtir 
avec assaisonnemens ; attachez la tasse dans 
un linge bien serré ; faites bouillir deux heu- 
res à grand’eau, et tirez-le avec précaution 
sur un plat. 

Pudding au riz rôti , — Faites crever une 
demie livre de riz dans une pinte d’eau, bras- 
sez jusqu’à ce que ce soit bien cuit, ajoutez y 
une chopine de lait ; retirez du feu en y jetant 
un morceau de beurre, et quittez refroidir. 
Prenez six œufs, un peu de muscade, cannelle, 
écorce de citron et du sucre à votre goût, bat- 
tez tout cela ensemble et mettez-le cuire sur 
un trépied dans le fourneau pendant trois 
quarts d’heure. 

Pudding à la farine de blé d'Inde. — Echau- 
dez avec une chopine de lait, une demie livre 
de farine de blé d’inde, ajoutant un morceau 
de beurre, un peu de cannelle, quelques écor- 
ces de citron hachées fines. Brassez le tout-_ 
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CHAPITRE X. 



DE EA PATISSERIE EN GENERAE, 

REMARQUE.— Souvent la farine est sûre et on man- 
que de faire une pâtisserie bonne; cela peut provenir 
aussi de ce que la farine est grugée au moufin. 

On ne doit se servir que de la fleur fine pour les pâtis- 
series mentionnées dans ce livre. 

Il est aussi très essentiel d’éprouver la chaleur du 
poêle ou du four, où Ton doit cuire ces pâtisseries, ce 
qui est bien flicile, en fesant d’abord cuire un petit 
morceau de pâte, autrement on s’expose à gâter le tout ; 
sachez donc bien proportionner la chaleur. 

Pour dorer les pâtés, tartes, etc., battez un jaune 
d’œuf, une cuillérée de bon lait, un peu de sucre et beur- 
rez la croûte avec une plume. 



ARTICLE I®**. — DES PATES FERMES. 



BEIGNES. — Deux douzaines d’œufs, deux 
livres de beurre, trois livres de sucre : battez 
bien les œufs, ajoutez y le sucre ; faites fon- 
dre le beurre, et battez bien le tout ensemble : 
mettez aussi un verre d’eau-de-vie, et un peu 
plus gros qu’un jaune d’œuf de perlasse, avec 
de la fleur pour en faire une pâte, laissez 
lever deux heures ; on y ajoute une tasse de 
lait, si I on veut. 
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neiie , préparez une tarte de pâte et nlafo, 

ce qui précède dedans. P« et placez 

,t.ftS: rs„T.^:: iTj^dCnr'’ 

roreTo^iT-^'r ’ ‘S 
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Biscuits à V anglaise* — Trois tasses de sucre, 
trois œufs, une lasse de beurre, une tasse de 
lait, un pende perlasse; ne la faites pas 
aussi épaisse que la pâte au pain de savoie, 
te et mettez dans des moules, 
coï Biscuits à la cuisinière. — Prenez une livre et 

un quarteron de sucre, trois quarterons de 
ODï! beurre, un demiarre d’eau chaude, quatre 
(te cuillerées de coriandre, une cuillerée à the 
de soude dissous dans trois cuillérées d’eau 
lit?! chaude, trois livres de sucre. Etendez la 
pâte très mince et faites cuire promptement 
dans le four. 

m Biscuits au sucre. — Prenez douze œufs, sépa- 
Kj rez les blancs d avec les jaunes et battez les 
en; blancs jusqu’à ce qu’ils soient en neige ; écra- 
sez une livre de sucre blanc et le mettez dans 
fl vos jaune«^ ; batlez-les bien, ensuite vous les 
01 joignez aux blancs, et vous ajoutez trois quar- 
terons de farine miette à miette en brassant, 
jusqu’à ce que le tout soit mêlé, alors videz à 
moitié dans vos moules, et faites cuire. 

Il Biscuits à la française . — Battez des blancs 
(I d’œufs jusqu’à consistance de neige ; battez 
séparément les jaunes avec du sucre en pou- 
dre, à raison d’une once et demi par œuf, et 
mêlez-les bien avec une once, par œuf, de 
^ fleur de farine ; jetez votre neige dans cette 
lu pâte, en la tournant jusqu’à ce que le tout se 
soit parfaitement incorporé. 

13 * 
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Cette pâte vous servira pour faire des bi«. 

blanc. Sixousavezun moule à biscuits de 
Savoie, et que vous en vouliez faire u,rvou 
ajouterez un peu de sucre et de râpnre de 
zeste de citron, ou tout autre arôme q£ puisse 

ZcZ'-^hl ““'a» en S, 

Biscuils cuits dans ta graisse.~Vne netiie 

lerees de lait, une demi-livre de fleur ouatm 
grandes cuillérées de beurre fondu ’ quatre 
œufs, trois cuillérées de sucre. ’ ^ 
BiscmU à la madeleine , — Battez six 

În dCst ajoutez un verre à 

n d anis bien lave, un demiarre de lait «ros 

semble avec une livre et demie de farine- 

fa"re euir^d " ® «n peut aussi les 

taire cuire dans le saindoux bouillant. 

Bîscmts mx raisins.-Dt Mies une livre de 

beurre, une douzaine d’œufs, une demi livre 

enseTh?’ ot œufs 

ensemble pendant une heure, une demi-livrfi 

de ssins de Corinthe ; jetez la farine et le 

raisin par petite quantité jusqu’à ce que votre 
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pâte soit suffisamment séchée, ensuite vous la 
)i roulez sur une table comme pour de la patis- 
sérié, coupez vos biscuits et les faites cuire, 
eut Biscuits d^une mdre Prenez une 

demi-livre de beurre, assèche z-le dans de la 
<|®|i ^ farine jusqu’à ce qu’elle devienne comme porir 
eni du riz de pâte ; prenez trois jaunes d œuls, 
\)i trois cuillérées de crème, un peu d’anis et 
du sucre à votre goût ; battez ces quatre 
iir- choses, ensuite prenez votre pâte, et miette a 
i!xl« miette, metlez-la dans ce que vous venez de 

ni;Ç battre, laissez le tout lever une heure, et 

M faites cuire vos biscuits. . 

Biscuits à la crème.— Vowr une chopine 
îiî de crème, mettez quatre œufs, du sucre a 

m votre goût ; faites votre pâte légère et bien 

ni maniable ; vous y mettez aussi la grosseur 

flii d’un jaune d’œuf de beurre, alors coupez vos 

biscuits et faites cuire. 

elij Biscuits à la canadienne . — Prenez une livre 
;i de beurre, défaites-le, une livre de sucre bien 
flüi écrasé, une douzaine d’œufs frais, battez-les 
V avec le sucre jusqu’à ce que ce soit bien mê- 
lé, ensuite vous y ajoutez les blancs enneige, 
|jç un peu d’anis, et vous mettez assez de farine 

pour former une pâte que vous travaillez ; 
jjj alors vous coupez vos biscuits de la grandeur 

3^;, qu’il vous plaît, point trop épais ; et faites 

cuire. 

Biscuits du palais royal . — Prenez six œufs 
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ea neige, vous aurez ausTj^ 

balire vos jaunes • ipt», bien 
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cuise point ensS ’ qu’elle ne 
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œufs, alors vous les mêlez netb^^ battre cinq 

votre pâte pour l’éclaircir ït''^ ^ 

aussi un derni-verre à vin^ 'ous y joignez 
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ne cette pâte que vous jettez 



CANADIENNE. 



153 



' du bout de votre couteau dans la graisse 
bouillante, et les laissez cuire. Mettez un 
peu de sel en délayant votre farine. 

? ' Biscuits à la bonne femme. — Une tasse a 
J déjeûner de beurre, deux de sucre fin, trois 
7‘ de fleur, six œufs, une petite cuillérée de 
perlasse et jus de citron au goût ; quand les 
œufs sont bien battus, on y ajoute le sucre et 
le beurre après l’avoir défait ; en les brassant, 
on jette la fleur au fur et à mesure. 

Biscuits de mesure. — Deux tasses de crème, 
deux tasses de sucre, trois œufs, et quatre 
tasses de fleur. 

Biscuits aux amandes amères. — Battez dix 
œufs, les blancs et jaunes séparés, une livre 
de sucre pilé fin, une livre de beurre défait 
® f en crème, une de farine, environ deux grandes 
f*' cuillérées d’amandes amères pilées fines; 

après les avoir échaudées et séchées, battez 
*■1 le tout une heure ; mettez dans des petits 
moules beurrés et faites cuire à feu modéré. 

Biscuits brancock. — Prenez deux tasses de 
farine d’avoine, deux de fleur, une cuiller à 
" thé de gingembre, et quatre cuilléiées de 
mélasse ; détrempez le tout avec lait sûr ou 
{■ lait-de-beurre ; après quoi vous pouvez y a- 
lii jouter une petite cuillérée de perlasse ou sou- 
III de, et vous les lerez cuire pendant une heure, 
m Biscuits aux épices. — Prenez trois œufs, 
une tasse de sucre, une demi-livre de beurre. 
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d’épice, une cuil 

ieue Dâte en/ P««^- faire 
pâte aussi épaisse que celle du nain ri» 

Savoie, que vous brasserez Ionetemn<!^.^t f 
Biscuits dp manière que ci-dessus. 

SiTeÆt 

une petite cuillerée de puasse que vZsS 
SchSee?f fleur; beuuez 

Sceaux ’ ee.te galeite par 

iTsouoer 1’ ‘1"^ pour 

un S J; y ajouter si I on veut, 
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d’œurdlnv'^""® espèce.— Un blanc 

si^re! ^ d’amandes et six onces de 
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^ZemZ demie de 
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Biscuits de farine avoine d'aune autrefa- 

çon, — Prenez une pinte de lait, trois œufs, 
lapi une petite cuillerée de perlasse, une tasse de 
fleur et de la farine d’avoine ; faites-en une 
irm pâte aussi épaisse que pour des crêpes, et 
ifâj faites cuire aussi vite que possible dans une 
teci lèchefrite bien beurrée. Ils se mangent 
siîii chauds, avec lait ou beurre. 
iDp Biscuits {gros) à Vanis, — Quatorze œufs, 
fei trois livres de cassonade, trois onces d’anis, 
trois chopines d’eau ; ce qu’il en faut aussi 
leiifi pour fondre le sucre. Vous avez^eu le soin 
«aj de faire la veille un petit levain d’une chopi- 
\é. ne d’eau. 

‘Qlp Crackers à la soude. — Prenez 14 tasses de 
evff fleur, une tasse de saindoux, quatre cuillérées 
à thé de crème de tartre et deux cuillérées à 
thé de soude. Mélangez bien ces quatre 
choses dans la fleur en leur ajoutant trois 
,|il tasses d eau. Pétrissez le tout convenable- 
Iji. ment et faites cuire promptement. 

(jjf GALETTE. — La galette n’est autre chose 

que de la pâte ferme ou feuilletée à volonté, 
j. faite par les procédés indiqués précédem- 
ç. ment, et que l’on élale avec le rouleau, plus 
ou moins épaisse selon la grandeur du gâ- 
teau. Quand il est dressé bien rond, mettez- 
^ le sur une feuille de papier graissé, pour l’en- 
fourner, autrement il attacherait. Faites-le 
cuire de belle couleur. 




GATE AU d amawde^.—Faites un trou dans 

votre ferme, après l’avoir mise sur la table- 
jetez dans ce trou du beurre, des œufs, quet 
ques grains de sel, du sucre en poudre et des 
amandes pilees ; pétrissez bien le toutensera- 
te. I? f=iÇonnez-le en gâteau plat rond ; met. 

z-le sur un papier bien beurré ; au sortir du 
four vous lui donnerez une belle couleur, en 

rouge^^^^ poudre et la pelle 

avec une pinte de farine 
f ^ jaunes, un quarteron de 

sucre, et demi-livre d’amandes douces bien 
pilees a sec. 

Gufeau d’argent.— Prenez une tasse de 
eurre et deux tasses de sucre que vous mê- 
erez et brasserez ensemble pour en faire une 

blancs d œufs bien battus, une tasse de lait et 
une cuilleree a thé de soude préalablement 
dissoute dans ce lait, puis assez de fleur pour 
en feire une pâte de la consistance de celle i 
Püund Cake., et mêlez à cette pâte, en la 
brassânt, une cuillérée à thé de crème de tar- 
tre. Vous pourrez donner à ce gâteau le goût 
qu il vous plaira, en y ajoutant ou citron, ou 
muscade, ou eau de rose, à votre fantaisie. 

GdleaM d’or.— Prenez une demie tasse de 
oeurre et deux tasses de sucre que vous mêle- 
rez et brasserez ensemble pour en feire une 
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crème ; ajoutez à cette crème les jaunes de 
six œufs bien battus, et si vous le voulez, vous 
pouvez y mettre en sus un œuf tout entier, 
puis ajoutez une demie tasse de lait frais dans 
lequel vous aurez fait dissoudre une d(^ie 
cuillerée à ilié de soude, et assez de fleur 
mélangée avec une cuilléiée à thé de crème 
de tartre pour en faire une pâte de la consis- 
îllii tance de celle d’un Cup Cake. On peut aussi 
y mélanger une cuillérée à thé de clou de gi- 
il rofle, une cannelle, et une demie muscade, 
ute( avec, soit raisins ou raisins de Corinthe ou 
icej les deux ensemble, ce qui est considère par 
plusieurs être une amelioration, 
t» Gâteau de mesure . — Prenez une tasse de 
m beurre, deux de sucre, trois œufs, une demie 
à cuillérée à thé de soude dissoute dans une 

m lasse de lait frais, une cuillérée a the de 

b crème de tartre, et cinq tasses de fleur. Bras- 

É sez et mélangez le beurre et le sucre ensem- 

^ ble pour en faire une crème; ajoutez a cette 

èi crème deux œufs, les jaunes et les blancs 

battus séparément, puis le lait qui contient la 
/ soude, et en dernier lieu la crème de tartre et 

il la fleur. Mettez cette pâte au four soit en un 

jjt seul pain ou dans de petits vaisseaux de 1er- 

^ blanc. , 

U, Gâteau de montagne.— Prenez une livre de 

* sucre, une livre de fleur, une demie livre de 
il beurre, six œufs, une cuillérée a the de crème 
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tasses de sucre, une cuillerée à Ihé de souT 

de^i^““ ^*»5^em6rc.— Prenez deux tasses 

raclasses, une tasse de beurre fondu 

titrai"''" çuilléS tMde'^crêS 

de la fleuï u„'e 

brûle pes, „„ si elle brûle, le, «lle.rx ™ 
très amers au goût. ® ^ 

Gateuu de riz . — Prenez pour une pinte de 
demi-livre de riz crevé L préa- 

£ bét;e 

ne Deurre. Petnssez le tout, et faites-pn un 

‘/'^derez comme le précédent. 
Guleau de Portusral.—Menez une livre de 
larme avec une livre de sucre écrasé battez- 
les avec une livre de beurre frais jusqS œ 
qu’il sou aussi fin que du pain éraittî meT- 
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*' tez deux cuillerées d’eau de rose ou autre, 
deux de vin blanc, dix œufs bien battus avec 
des verges, mettez dedans une demi-livre de 
Corinthe, et mettez-Ie tout ensemble, graissez 
vos moules, ne les emplissez qu’à moitié et 
faites •uire. Si vous voulez, on peut y mettre 
des amandes blanches pilées. 

JANOISES. — Prenez trois œufs et leur pe- 
santeur de sucre blanc, autant de beurre, dé- 
layez le tout ensemble, mettez y de la farine 
pour assécher cette pâte, ensuite l’ayant éten- 
due, coupez avec un verre et faites cuire sur 
une tôle. 

î* MACARONS en cannellon , — On les fait 
^ en pilant une demi-livre d’amandes douces ^ 
^ que vous arrosez avec un blanc d’œuf, en 
en mettant peu à la fois, vous les fouetterez 
Dtt après avec une demi-livre de sucre fin en 
U poudre, deux onces de farine de riz et quatre 
blancs d’œufs fouettés, et les dresserez sur 
n du papier comme un bâton court de cire ; 

vous les glacerez d’une glace blanche, et 
.t vous remettrez un moment au four pour la 
w faire sécher. 

Macarons à la canadienne , — Prenez une 
à demi-livre d’amandes amères et autant de 
iü douces, que vous échauderez, éplucherez et 
ï pilerez une fois sèches, assez fines pour 
ï; qu’elles passent dans la passoire, sept blancs 
é,î d’œ'ufs, trois livres de sucre blanc ; battez le 




tout une heure, et faites cuire à petit feu sur 
papier blanc, et de distance en distance. 

Macarons d’une autre façon . — Un quarteron 
d amandes amères bien pilées et mêlées danx 
un quarteron de sucre aussi pilé, quatre 
blancs d’œufs battus en neige ; faire la« irâte 
bien dure en l’asséchant avec du sucre. 

' et Macarons . — Faites sécher 

a etuve un quart d’amandes amères sur trois 
quarts d’amandes douces, les unes et les au- 
tres bien mondées ; formez ensuite une pâle 
en les pilant et les humectant à mesure avec 
du blanc d’œuf fouetté. Vous aurez le même 
poids de sucre, dans lequel, après l’avoir fait 
•clarifier au petit Boulé, vous jetterez votre 
pâte , faites-la cuire en remuant sans cesse, 
jusqu’à ce qu’elle ne prenne plus aux doigts. 
Dans cet état, vous l’étalerez sur la table, ou 
vous aurez semé du sucre eu poudre. Eten- 
dez-la bien mince, et quand elle sera froide, 
vous la couperez par petits morceaux de la 
orme qu il vous plaira. Il faut les passer au 
leu pour achever de cuire, et les glacer. 

Les rnacarons ne diffèren des massepains 
que par la forme : on les taille en rond un 
peu bombé vers le milieu supérieur. 

Mas,sepains aux confitures . — La seule diffé- 
rence entre ceux-ci et les précédents est qu’au 
lieu de fruit on met le même poids environ de 
confiture ou de marmelade. 







lîîPIH 






CANADIENNE. 161 

ilai 

^ Massepains au chccolat. — Ces massepains 
juj. ne diffèrent des massepains simples (Voy. 
- page précédente) qu’en ce qu’on y ajoute du 
chocolat en poudre pendant la cuisson. 

’[], Massepains aux différents fruits. — Ils se pré- 

' parenf comme les précédents. Après avoir 
jeté la pâte d’amandes dans le sucre clarifié, 
ajoutez y un tiers en poids du fruit que vous 
voudrez, écrasé et passé au larnis. 

PAIN de Savoie commun — Une livre de 
' sucre blanc râpé, une livre de fine fleur, trois 
quarterons de beurre défait en crème, une 
^ douzaine d’œufs, les blancs battus en neige, 
et les jaunes aussi battus à part ; mettez-le 
tout ensemble et battez plus d’une heure en y 
ajoutant un verre d’eau-de-vie; ensuite, beur- 
rez le dedans du moule, placez un morc( au 
^ de papier blanc beurré au fond, jetez y de la 
: préparation ci-dessus à la moitié du moule, 

et faites cuire deux heures par un feu modéré. 

Si on désire le glacer, on prend dU blanc 
^ d’œuf battu avec du sucre pilé, et un peu de 
jus de citron que l’on met dessus un quart 
d’heure avant de le retirer du feu, ce qui fait 
^ un ornement. On en fait autant aux maca- 
rons : si c’est le goût on suivra cette direction 
pour les suivauts. 

^ Pain de savoie {imitation de.) — Prenez un 
^ quarteron de beurre, un quarteron de sucre, trois 

œufs, un demiarre de lait froid, une petite 
14 * 
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cuillerée à thé de soude dissoute dans le lait 
trois tassés à café de fleur, une cuillerée a 
the de crème de tartre, uii peu de sel et quel- 
ques gouttes d’essence de citron. Cette 
quantité suffit pour faire deux pains. Faites 
cha^d^^*^* votre four ne soit pas trop 

Pain de savoie d'une autre façon. — Une de- 
mie livre de farine, autant de sucre blanc 
écrasé, six œufs, une demi-livre de beurre 
battez les blancs et les jaunes séparément! 
melez-les ensuite, ajoutez y le sucre et le 
beurre défait, joignez y la farine miette à 
miette, surtout qu’elle soit sèche et bien fine, 
un verre de franche eau-de-vie, laissez le tout 
une heure dans la poêle et il sera cuit. 

Pain de savoie à la fleur de patates, — Un 
quarteron de sucre pilé, trois onces de fleur 
de patates, six blancs et qu.itre jaunes d’œufs. 

Pain de savoie à la Fournier,— qyxmXoxze 
œuts Irais, les blancs à part, battez les jaunes 
avec une livre de sucre blanc écrasé bien fin, 
louettez les blancs à pari; mettez les jaunes 
avec, ensuit^ une livre et un quarteron de 
fleur, que vous mettez miette à miette ; battez 
bien ce^ mélange, beurrez votre moule et le 
mettez a moitié ; on peut le laisser deux heu- 
res cuire sur un feu modéré sans le découvrir. 

Pain de Savoie à la farine avoine, Pre- 

nez une pinte de lait, une pinte de farine 
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d’avoine, quatre œufs, une cuillerée de fleur; 
^ battez cela ensemble, et faites cuire dans une 
poêle. 

^ ; Pain de Savoie d'aune antre espèce, — Prenez 
^ ^ autant de farine d’avoine que de fleur, un peu 
de sel, et détrempez cela avec lait doux ou 
J lait-de-beurre, une petite cuillérée de perlasse, 
et faites cuire comme ci-dessus. 

PATE brisée, — Faites fondre une demie 
livre de beurre dans un demiarre de lait, je- 
tez cela chaud dans une livre de farine, tra- 
vaillez le tout pour l’employer à votre goût, 
de l’épaisseur d’un demi doigt ; si l’on veut 
la rendre plus amollie, on y ajoute un peu de 
saindoux. 

Pâte feuilletée, — Quelques personnes font 
la pâte feuilletée, livre de beurre pour livre 
de farine, avez une chopine d’eau glacée, et 
^uj. la préparent au froid, ce qui la fait bien riche, 
feï Pâte feuilletée à la manière de Fournier le 
cls! cuisinier, — Une demie livre de beurre pour 
bji une Jivre de farine ; délayez votre farine avec 
jte» de l’eau froide, ensuite amollissez votre beurre, 
[e;; faites-en une galette, mettez-le dans votre pâ- 
te, remployez la pâte par dessus, puis laissez- 
Jejii la reposer, roulez-la une couple de fois, et 
laissez la encore reposer ; après cela vous 
p;, roulerez trois fois, toujours la pliant en deux 
chaque fois, une fois sur une sens et une fois 
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sur I autre, lorsque vous l’avez travaillée cina 
fois de cette manière, vous l’employez. ^ 

à la manière de Harcelais.- 
Prenez une livre de beurre bien battu et sans 
eau, broyez le avec une livre et demi de 
arme, ajouiez-y une chopine d’eau glacée 
une pmcée de sel, si volre^ beurre n’eît pa’ 

un^ro!d mince, faites-en 

un rouleau, ramenant les deux extrémités 

ensemble, battez la pâte et laissezda repÏÏr 
faites en ensuite autant sur le travem^u 3’ 
roulez-Ia trois fois de la même faS 

iignéî'® l’épaisseur d une ligne à deux 

loch.-Une livre de farine dans un vaisseau 
avec une chopine d’eau glacée, délayez et 
alTn^'^ l’épaisseur d’un demi doigt ; 

terons de beurre pressé, couvrez de oetits 

SiwT'^l étendue, que vous 

plierez alors comme l’on fait d’un mouchoir 

nv,?c t”” repasse ; renouvelez ce procédé par 

L’ayant laissée 

Hpn ^ qiuelque temps, vous la couperez en 

Pn P'^çant les morceaux 

l u . s.„ 1 autre, aussi «giua ,„e p„sjib|, ; 
puis vous etendez le tout de l’épaissLr d’un 
cieïT)i doigt, a votre besoin. 

Si vous préférez ne pas la couper, vous 
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ia| pourrez Pétendre deux autres fois, sans y 
vti ajouter plus de beurre, de manière qu’elle ne 
fj;,. soit pas dure. 

Ito; Pute ferme , — Pétrissez une livre de farine 
avec un peu moins d’une livre de beurre, et 
>25 J ajoutez y très peu d’eau froide, et suffisante 
J,; quantité de sel. Battez bien cette pâte, rou- 
jj lez-la, et ayez soin qu’elle soit très ferme. 

Pute feuilletée ., — Prenez livre de beurre pour 
jjp livre de farine ; pétrissez votre pâte bien 
^ molle, en y ajoutant de l’eau froide ; aplatis- 
sez-la avez le rouleau, en feuille pas plus 
jjj, épaisse qu’une pièce de trente sous Beurrez 
bien la superficie, et farinez-la ; vous la plierez 
en deux, la roulerez de nouveau, et recom- 
. raencerez à beurrer et fariner autant de fois 
/ que vous voudrez donner de feuilletage à vo- 
tre pâte. Le moins est tro’s. 
f Pute brisée , — Etendez votre farine sur la 
t table : faites un trou au milieu, et mettez y 
■ pour un quart cinq quarterons de beurre rom- 
^ pu en petits morceaux, une once de sel, et 
suffisante quantité d’eau pour faire une pâte 
bien épaisse. Maniez petit à petit, puis pétris- 
‘ sez de toutes vos forces. Il convient de n’em- 
ployer cette pâte qu’environ deux heures 
? après sa confection. 

Pâte croustillante . — Mettez votre farine sur 
la table et faites un trou au milieu ; jetez 
dans ce trou votre beurre en petits morceaux, 
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à raison de trois quarterons par livre de farine- 
«n peu d’eau et deux blancs d’œufs battus’ 
jusqu a consistance de neige, avec un quarte- 
ron de sucre en poudre et une petite pincée 
de gomme arabique tamisée. Maniez, puis 
pétrissez pendant l’espace d’une demi-heure 
Fute croqjmnte.—Véirissez des amandes 
pilees bien sèches, avec poids égal de sucre 
en poudre, en humectant peu à peu avec des 
bJancs d’œufs fouettés et quelques gouttes de 
«eur d oranger, plus ou moins selon sa force. 



^ seiuii sa lorce. 

baltes evaporer cette pâte à petit feu dans une 



. I a iruuansune 

bassine ; puis mettez-la en pain sur la table, 
pour la laisser refroidir avant de l’employer. 

1 àte pour les briochfs.— On commence par 
laire un levain. Pour cet effet, mettez en tas 
sur la table a peu peu près le quart de votre 
Jarine ; laites un trou au milieu ; mettez de la 
levure de bière dans le trou, et incorporez-la 
bien avec la farine, en versant de l’eau tiède 
dessus et pétrissant bien. Cela fait, vous 
mettrez votre pâte dans une sébile, ferez deux 
ciselures en croix dessus, la couvrirez d’un 
linge et la laisserez lever. On emploie une 
once de levure par livre de farine pétrie avec, 
autrement, pour quatre livres de pâte. 

Lorsque votre levain aura acquis la qualité 
requise, pétrissez séparément le surplus de 
tanne qui n’y a point été employé, avec 
beurre, œufs, sel fin ; joignez y votre levain ; 
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^ repliez le tout plusieurs fois, en saupoudrant 
de farine. Laissez reposer cette |)âte pendant 
*• huit heures au moins avant de la façonner en 
''Il brioches. . 

Ou met ordinairement pour livre de larme 
un fort quarteron de beurre Irès-fm, trois œufs 
et deux gros de sel. 

' Pâte pour les pâtés.— Preaez, pour un demi- 

minot de farine, deux livres de beurre et 
ro une livre de graisse de bœuf; faites fondre 
ai beurre et graisse, et écumez-les bieri avant de 
® les incorporer avec votre farine ; ajoutez six 
kl jaunes d’œufs, et suffisante quantité d’eau 
K très-chaude ; pétrissez longtemps et roulez à 
" plusieurs reprises. ^ ^ 

PÂTÉ chaud . — Faites une abaisse de pale 
de la grandeur que vous voudrez ; couyrez-la 
Ml d’une farce, et arrangez dessus les viandes 
i|i dont vous voulez faire votre pâté chaud ; cpi- 
si cez-le de bon goût ; ajoutez un bouquet garni 
à et beaucoup de beurre ; des bardes de lard, 
ni des tranches de jambon et de veau ; relevez 
ï les bords du pâté, et fermez-le avec une se- 
conde abaisse. Vous l’ouvrirez cornme la 
ti tourte, pour donner passage à la fumée inté- 
rieure ; et de même encore, lorsqu’il sera en- 
tièrement cuit, vous en ôterez le bouquet, le 
lard, les tranches de jambon, de veau, et ^ les 
; remplacerez par le ragoût qui vous convien- 
dra. 
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Pâté froid . — Faites une farce avec plus rf» 
lard que de viande, le tout bien haché ensem- 
ble et epice oe bon goût, en y ajoutant un peu 
d aromates pilees ; faites ensuite revenir ^3 
viandes dans une casserole avec du beurre- 
quand elles seront refroidies, vous lesdresse- 
sez sur 1 abaisse, comme il est dit à l’article 
precedent, en obseivant de remplir tous les 
vides que formera la viande avec la même 
larce que vous aurez mise dessous; conviez 
^ faites évaporer la fumée. 

1 ate de patates . — Pilez vos patates bien 
cuites avec poyre, sel, beurre ou crème, en 
marmelade. Mettez-la dans de la pâte et 
faites cuire. Si on aime l’ognon, on en peut 
mettre avec persil, ^ 

Pâié de poulets . — Coupez votre poulet en 
huit morceaux, et procédez comme pour le 
pâte au mouton. 

PtUêde mouton . — Faites revenir vos mor- 
ceaux de mouton dans la poêle avec saindoux 
les ayant poudrés de farine, avec poivre, sel 
et lete de clous ; quand ils seront rôtis, ajon 
lez persil, thym, marjolaine, avec un demiam 
d eau ; SI vous trouvez que c’est assez as- 
saisonne, faites bouillir le tout un moment 
et jetez-le dans un plat creux garni de quatre 
doigts de pâte autour; couvrez de pâte, lais- 
sant une ouverture au milieu, pour un bou- 
quet de pâte, que vous lèverez avec soin, 
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quand le pâté sera cuit pour jeter un peu de 
jus que vous aurez conservé ; ce qui empê- 
' chera votre pâté d’être sec. 

^ Pâté de veau, — Même procédé que pour le 
ài pâté au mouton ci-dessus, mais vous y ajou- 
terez des petites tranches de lard, le veau 
ii« n’étant pas aussi gras que le mouton. On 
liiît c^upe le veau par tranche, ou on le hache 

bien mince. 

L« • Pâté de porc frais, — On hache le porc frais 

rki fin avec ognon et assaisonnement, on le fait 
revenir dans la poêle, ensuite dans un plat 
IR garni de pâte que l’on couvre comme les pâtés 
ci-dessus. 

(Il Pâté aux oiseaux blancs. — Après avoir plu- 

mé, éventré et lavé dix-huit oiseaux, hachez 
^ du filet de cochon avec un peu d’ognon, persil, 
poivre, sel, thym, sarriette et faites revenir 
avec les oiseaux dans la poêle avec saindoux 
et farine. Vous ajouterez plus tard six cuil- 
r lérées d’eau, et ferez bouillir tout cela ; ensui- 
te placez-les dans un plat entouré de pâte ; 
^ cuisez au four ou fourneau. 

Pâté aux grillades de bœuf. — Après avoir 
JJ bien battu des petites tranches de bœuf, 
faites leur jeter un bouillon avec poivre et 
J sel environ une demie heure dans l’eau ; 
^ les ayant retirées, poudrez-les de farine, vous 
leur faites prendre couleur avec du saindoux 
^ dans la poêle ; et les remettant dans le jus 
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avec tête de clous, persil, thym, et mario- 

plat à pâte, comme 

P^es'de A^é7.— Faites cuire une langue 

la peler , hachez-la avec une demie livre de 
smf bien fin, ajoutez une livre de sucre pilé 
une de gros raisins, dont vous extrairez Ils 
graines et couperez avec autant de raisins de 
cormthe, que vous aurez soin de bien laver 
éplucher, et secher sur un linge, en les frot- 
tant avec la mam, pour ôter les petites sale- 
tés ; pelez dix-huit pommes fameuses, que 
bien fines, pilez une muscade, 
la taf'T ^^tmelle, du macis, du clous, de 
la tête de clous, mettez encore deux pincées 
de sel fin 1 ecorce de deux citrons râpée, une 
chopme deau-de-vie, et une de vm blanc; 
brassez le tout comme il faut ; ça se conser- 
vera couvert et au froid, durant plusieurs 
en servirez au besoin. On 
en au des pâtés couverts dans des vaisseaux 
plats. On y ajoute sucre et épices au goût. 

n es fait cuire au four ou fourneau et on 
les mange toujours chauds. 

Pdfés gras aux huitres.—Yons coupez un 
poulet par morceaux ; poudrez-les de farine, 
passez-les dans la poêle avec saindoux ; met- 
tez y poivre, persil, sarriette, thym, têtes de 
Clous a votre goût ; retirez du feu ayant coulé 
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Peau des huitres, vous la mettez dans la 
poêle avec mie de pain et les huitres ; placez 
cette préparation de poulet et huîtres dans un 
plat creux avec pâte à Penlour, et non au 
fond ; couvrez de pâte et faites cuire com- 
^ ' me les autres indiqués ci-dessus. 

Pâtés maigres aux huîtres . — Ayant coulé 
Peau des huîtres, faites frire un ognon dans 
^ du beurre, ajoutant mie de pain, poivre, 
persil, jaunes d’œufs battus, et brassez le tout 
ensemble. Placez dans le plat comme dit 
plus haut, etc. 

Pâté de pieds de veau . — Faites bouillir des 
® pieds de veau bien tendre ; hachez-les avec 
« un peu de suif de bœuf et quelques pommes 
épluchées, hachées et assaisonnées avec de 
la cannelle et muscade, du raisin de Corinthe 
Bi bien nettoyé, un peu de sucre, un verre ou 
tr. deux de vin blanc, et mettez tout ensemble ; 
I» faites une pâte feuilletée, mettez dans un 
m plat, mettez y votre viande, recouvrez-la et 
faites cuire ; lorsque la croûte est cuite il 
ij faut le retirer. 

Pâté de mouton . — Prenez une langue ou un 
col de mouton, coupez-le par morceaux, as- 
ip sai sonnez avec poivre et sel, garnissez un 
is plat, mettez-y vos grillades, prenez six œufs, 
i;i quatre cuillérées de fleur, baltez-les longs- 
temps ensemble, ajoutez-y une pinte du lait, 
du gingembre, un peu de sel, videz sur vos 
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grillades ; faites cuire le tout une heure et 
demie. 

Pâté escargot.— Vxenez un escargot, lavez- 
le puis ôtez l’intérieur, après l’avoir échaudé 
pour en enlever l’écaille : hachez la chair avec 
ognon, poudrez de farine, avec poivre et sel* 
faites revenir cela avec du beurre, et quand 
ce sera rôti, ajoutez un demiarre d’eau, avec 
persil, marjolaine, thym, et tête de clous; 
apres l’avoir fait bouillir un quart d’heure, 
retirez du feu. On peut aussi y mettre deux 
jaunes d’œufs battus avec de la crème ; ayant 
arrangé la pâte dans un plat creux, placez y 
tout ce que dessus. ^ 

Pâté en forme de noix . — Mêlez ensemble 
une livre de beurre avec une livre de fleur, 
ajoutez y cinq onces de sucre, deux œufs, 
une moyenne cuillérée de levain et du lait suf- 
fisamment pour en faire une pâle épaisse ; 
laissez lever le tout, ensuite, coupez de la 
forme que vous voudrez et faites-le cuire 
dans la graisse, d’un beau jaune. 

Pâté royal appelé au chou . — Cette pâte 
est la base de plusieurs sortes de pâtisseries 
pour mêler un nombre infini de second cours 
de plats de différentes formes et de dénomi- 
nations différentes. 

Prenez un chaudron ou autre vaisseau 
assez grand pour contenir quatre pintes d’eau, 
versez dedans une chopine d’eau-de-vie avec 



CANADIENNE. 



\is 

un quarteron de beurre frais, deux onces de 
sucre, un peu de sel et Pécorce d’un citron. 
Laissez le tout bouillir jusqu'à ce que le 
^ beurre soit entièrement fondu ; ensuite pre- 
nez de la fine fleur que vous sasserez, ôtez 
l’écorce du citron et jetez une poignée de 
fleur dans cette préparation pendant qu’elle 
bouille ; ayez soin cependant de ne pas met- 
tre plus de fleur que la préparation peut en 
absorber. Brassez cela avec une cuillérée de 
bois jusqu’à ce que la pâte puisse se détacher 
*1! du vaisseau et retirez du feu. Ensuite, cas- 
P sez un œuf dans cette pâte et mélez-le bien, 
puis un Svîcond que vous mêlez aussi ; ne 
mettez pas plus d’œufs que la pâte peut en 
absorber. Ayez soin de ne pas faire cette 
préparation trop liquide ; il est presque cer- 
Idü tain que cinq ou six œufs seront assez pour 
cette quantité, formez les ensuite en chou ou 
pt en forme de pelote ; comme cette pâte lève 
Je 9 beaucoup, il faut l’arranger sur votre tôle à 
une distance l’une de l’autre. Dorez-les 
efô| comme à l’ordinaire, avec un œuf battu et 
fe du lait ; faites cuire dans un fourneau d’unè 
«la chaleur modérée. N’ouvrez pas le fourneau 
(ieü qu’il ne soit entièrement cuit, parce qu’il de- 
viendrait plat, détachez-le doucement de là 
m tôle ; ensuite, faites une petite ouverture au 
sA côté et introduisez une petite cuillérée dé 
fiei confitures au goût ; servez-les en buisson. 
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Petits pâtés . — Abattez avec Je rouleau et 
mince comme un sou, de la pâte feuilletée à 
SIX tours; taillez avec des moules deux 
abaisses pour chaque petit pâté que vous vou- 
Jez faire; mettez sur lune gros comme un 
cte de godiveau ; couvrez-le avec l’autre et 
reunissez bien les bords avec le doigt, enlei 
mouillant un peu ; dorez-les à l’œuf ainsi que 
les tourtes, et mettez-les au four sur une pla- 
que de fer battu ; il faut très-peu de terap«! 
pour les cuire. Prenez garde qu’ils ne pren- 
nent trop de couleur, attendu que le four doit 
être tres-chaud. 

Petit puté aux amendes.— Epluchez et pilez 
quatre onces d’amandes et quelques amandes 
ameres avec une cuillérée d’eau, ajoutez en- 
suite quatre onces de sucre pilé, une cuillérée 
de creme elles blancs de deux œufs bien 
battus ; mêlez le tout aussi vite que possible, 
t aites cuire dans des petits plats à pâté dans 
un toumeau un peu chaud, pendant environ 
Vingt minutes. 

f la pâte mince dans le 

londs d une assiette, et placez-y telle confitu- 
re que vous voudrez, vous mettez une bordure 
de paie et faites cuire. On peut couvrir de 
pâte les taries aux compotes. 

'lo/iteau rosçnon de veau . — Prenez un ro- 
gnon de veau gras, hachez-le bien fin, étant 
liaché vous le mettez dans une assiette creuse : 
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^ metl('z-y des amandes amères pilées avec 
muscade, cannelle, écorce de cilron râpée, 
sucre, sel, une mie de pain, un dessus de 
^ crème et trois œufs; passez le tout dans une 
^ casserole pour le faire blanchir. Vous en 
ferez une tarte avec de la croûte comme pour 
les gâteaux ; vous pouvez en faire également 
avec des rognons de mouton. 

I# T'arte beurrée , — Prenez des grosses pommes 

i: qui cuisent bien ; quand elles sont cuites, 

SI ôtez les cœurs et la peau, écrasez la chair, 
il mettez-la dans le jaune de six œufs, et le 
blanc de quatre bien fouetté ; pressez dedans 
îZ: le jus d’un citron, hachez le reste aussi fin 

:: que possible, avec du sucre et de la muscade 

«I à votre goût, faites fondre du bon beurre, et 
ai mettez en la quantité nécessaire pour mettre 
le tout à crème épaisse, alors brassez le tout 
|i ensemble, faites une pâte feuilletée, mettez 
à/ dans un plat assez grand pour tout tenir ; je- 
s tez-y vos iiigrédiens, ne le couvrez point ; un 
quart d’heure suffit pour le cuire; placez sur 
lè un plat, et poudrez du sucre fin dessus. 

« Tarte à Lafayette , — Prenez six œufs, bat- 
lez les blancs en neige, et battez les jaunes 
in: avec trois quarterons de sucre blanc, ajoutez 

à cela deux onces de beurre frais défait en 
B crème, et mettez deux tasses de fleur, et deux 
cuillérées à thé de poudre allemande. Les 
^ œufs, beurre et sucre doivent être bien battus, 
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mais une fois la fleur ajouté il ne faut pas bat- 
tre longtemps. Beurrez ensuite deux assiettes 
de ferblanc et étendez deux cuillerées de 
cette pâte également surchacune et faites cuire. 
Quand elles seront cuites, retirez-les et étendez 
des confitures sur le fond de l’une et mettez le 
fond de l’autre par-dessus et vous aurez une 
tarte à Lafayette. 

Cette quantité de pâte vous donnera à peu 
près deux tartes. 

Tarte aux pommes , — Battez plus de jaunes 
d’œufs que de blancs, avec une bonne mar- 
melade bien cuite ; ajoutez y suffisante quan- 
tité de sucre et un peu de muscade râpée, et 
étendez le tout sur une abaisse de pâte feuil- 
letée a six ou sept tours ; relevez les bords 
comme ceux d’une tourte ordinaire ; et met- 
tez au four sur une plaque de fer battu, ou 
une feuille de papier beurré. 

Tarte aux divers fruits , — Prenez une com- 
pote de tels fruits que vous voudrez; placez- 
la sur une pâte comme il est dit à l’article 
précédent, et traitez celte tourte de la même 
manière. 

Tarte aux confitures . — Etendez vos confitu- 
res sur la pâte, et relevez en le bord tout au- 
tour. Couvrez-les d’une feuille de pâte bien 
mince, à laquelle vous ferez de distance en 
distance quelques petits trous. Faites cuire 
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cette tarte ou tourte comme celle aux pommes. 
:a5 Saupoudrez-les de sucre en sortant du four, 
icv TARTELETTE. — Taillez une abaisse de 

bon feuilletage comme pour faire les petits 
eti; pâtés, en observant qu’il ne faut qu’un rond 
de pâté pour chaque tartelette ; mettez dessus, 
31^ en guise de godiveau, frangipane, confiture ou 
marmelade ; relevez le bord ; croisez le des- 
ifjjj sus de bandelettes de pâte ; faites cuire, et 
glacez au sucre avec la pelle rouge. 

TOURTES. — Manière de former^ de faire 
< cuire et de dresser toutes sortes de tourtes gras- 
ses et lïiaigres. — Faites sur la tourtière une 
abaisse ou fond de tourte, en y étendant une 
feuille de pâte brisée, épaisse comme- une 
pièce de trente sous; dressez dessus votre 
viande ou volaille, poisson, ou toute autre 
chose dont vous voulez faire la tourte ; rein- 
plissez les vides avec des boulettes grasses ou 
maigres, selon le cas; épicez de bon goût ; 
;0K ajoutez un bouquet de fines herbes, et couvrez 
le tout de bardes de lard. Cela fait, vous 
poserez par-dessus une seconde feuille de 
gliî;, pâte ; mouillez les bords de l’une et de l’au- 
tre ; pincez-les pour les réunir, et faites le 
bourrelet en tournant tout autour avec le 
pouce. Battez un œuf, blanc et jaune, et do- 
. . rez le dessus de votre tourte avec un doroir 
y ou une plume. Etant ainsi préparée, vous la 
\ g mettrez dans un four qui ne soit pas trop 
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chaud. Retirez-la au bout d’un quart-d’heure et 
faites un petit trou au milieu du couvercle pour 
que la fumee s évaporé ; remettez-la de Lite 
au tour jusqu a parfaite cuisson. Quand vous 
1 aurez retiree pour la seconde fois, vous enlè- 
verez le couvercle en le coupant tout autour 
au ras du bourrelet ; vous dégraisserez votre 
tourte en ôterez les bardes de lard, le bon- 
quet de fines herbes, et y verserez bien chaud 
le ragoût qui conviendra selon son espèce. 

Iourte de volaille . — Quelque espèce de vo- 
laille que vous employiez, coupez-la en deux, 
ou davantage, faites-la blanchir et passez au 
beurre avec sel, poivre, épices, fines herbes 
et un bouquet garni, puis dressez-la sur 
1 abaisse de votre tourte. 

I^s abattis de volaille se préparent de même. 

Tourte de gibier . — Le lièvre se désosse 
avant de 1 employer, mais on se contente de 
rompre les os du lapin : l’un et l’autre se 
coupent par membres. 

Les bécasses et autres moyen.s volatiles se 
coupent en quatre. On incorpore avec le 20 - 
diveau ou la farce les intestins de ces ani- 
maux, après les avoir hachés. 

On n ôte que les pattes des alouettes, et on 
incorpore de même, avec la farce ou le godi- 
veau, ce qu’on leur a retiré du corps. ^ 

'Iourte de godiveau » — Prenez du godiveau 
que vous roulez en boulettes allongées, et 
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^ dressez-le sur votre abaisse avec des riz de 
ç veau, foies gras, champignons, morilles, truf- 
^ fes si vous en avez, ou culs d’artichauts cou- 
^ pés, et quelques écrevisses. 

** Tourtes grasses de poisson , — Coupez votre 
poisson comme pour le mettre en matelote, et 
arrangez-les sur l’abaisse avec les mêmes in- 
V grédients que la langue de bœuf. 

Tourtes maigres de poisson , — Voire poisson 
étant coupé comme dessus, arrangez-le sur 
l’abaisse, et servez-vous de beurre en place 
de lard pour le couvrir ; le reste comme pour 
!• toute autre espèce de tourte. 

Kl! 

». 

ATICLE ne. DES PATES LIQUIDES. 

Jtl 

ei BEIGNETS aux patates , — Faites bouillir 
Xi deux grosses patates, écrasez-les bien fines ; 
lü battez les jaunes de quatre œufs et les blancs 
de trois ; ajoutez à cela une grande cuillérée 
de crème, ou de vin, le jus d’un citron, un 
wi peu de muscade, battez ce mélange pendant 
fè une demie heure, ce qui le rendra très léger. 

Mettez une bonne quantité de saindoux dans 
ifi: une poêle, et vous verserez cette pâte par cuillé- 
ile! rée. Servez avec une sauce composée d’un 
verre de vin blanc, le jus d’un citron, une 
Tji: cuillérée d’eau d’amandes, du sucre blanc, et 
jro vous faites chauffer le tout ensemble. 






Beignets de pommes et autres fridts.—Le^ 
beignets peuvent être faits avec tous les fruits 
que I on peut couper en rouelles Après avoir 
coupe vos fruits, retirez la peau, les pépins 
ou noyaux ; vous les ferez mariner pendant 
quelques heures dans de l’eau-de-vie, avec su- 
cre, eau de fleurs d’oranger et zeste de citron- 
vous tremperez chaque rouelle dans la pâte et 
ferez frire de belle couleur. Dressez sur un 
plat et dressez avec du sucre et la pelle rouge. 

Beignets à la cr^me.— Faites réduire à moi- 
tié de la crème et du lait mêlés par parties 
égalés, avec un peu de sel et zeste de citron 
hache ; delayez ensuite dedans quantité suffi- 
santé de farine pour faire une bouillie bien 
épaisse; quand elle sera en tel état, vous 
1 etendrez sur la table, l’aplatirez avec le rou- j 
leau, et la couperez de telle forme que vous 
voudrez : trempez les morceaux dans la pâte; 
mites-Ies frire, et glacez comme les beignets 
de fruits. ° 



Beignets de pommes . — Prenez six œufs, bat- 
tez-les avec quelques eu illérées de sucre, tran- 
chez des pommes bien minces, brassez le tout 
ensemble avec un demiarre de lait, un peu 
de farine, pour que la pâte soit comme pour 
des crêpes ; ajoutez un peu de sel, un demi- 
verre d’eau-de-vie, un peu de cannelle, gros 
comme un marbre de perlasse, et laissez lever 
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une heure près de feu : ensuite vous en jetez 
par cuilléree dans de la graisse qui bouille. 

CRÊPES. — On emploie la pâte à beignets, 
après avoir fait fondre une once de saindoux 
environ ; on étend une cuilléree de pâte de 
façon à couvrir entièrement le fond de la 
poêle ; faites cuire de côté et d’autre, servez 
très-chaud, ayant eu soin de couvrir vos crêpes 
de sucre râpé au lur et à mesure que vous 
les placerez sur le plat. 

Crêpes communes , — Faites une pâte légère, 
composée d’œufs, de fleur et de lait, et vous 
ferez cuire dans une petite poêle, avec graisse 
ou beurre chaud ; sel et muscade peuvent y 
être ajoutés, et elles peuvent se manger avec 
sucre et jus de citron. Si les œufs sont rares, 
vous pouvez faire votre pâte avec de la bière 
d’épinette, ou avec de la neige propre et un peu 
de lait ; ce qui remplace facilement les œufs. 

Beaucoup de personnes préfèrent le sirop 
d’érable au citron. 



!B Crêpes (Tune autre façon , — Prenez autant 

I de farine qu’il en faut pour huit œufs, que 
it vous pourrez détremper avec une chopine de 
B lait, environ trois onces de beurre fondu, un 
^ verre devin ou d’eau-de-vie ; et Pon peut y 

II ajouter des petits raisins. Cette sorte de crê- 
^ pes se cuit, comme l’autre, dans la graisse ou 
51; dans le beurre. 
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Crêpes cuites sans beurre et sans graisse,--- 
Battez bien six œufs, que vous mêlerez avec 
une chopine de crème, un quarteron de sucre 
un verre de vin et une moitié de muscade 
rapee avec le dedans d’un citron ; vous ajou- 
terez a cela assez de fleur pour que votre pâte 
soit comme celle qui précède : et vous videz 
dans votre poêle. 

GAUFRES. — Prenez fleur de farine et 
moitié poids de crème, sucre en poudre au- 
tant que de crème et de farine ; faites du tout 
une pâte tres-claire, fouettez-la bien, et aro- 
matisez-la d’eau de fleurs d’oranger. 

Votre gaufrier étant chaud et graissé entiè- ( 
rement avec du beurre frais, prenez de la pâte 
au bout d’un pinceau et rempli ssez-le ; après 
quoi, vous Texposerez à un grand feu de char- 
bon, chaque côté l’un après l’autre. Saupou- I 
drez vos gaufres de sucre en poudre, à mesure I 
que vous les tirez du gaufrier. ç 

Gaufres blanches , — Battez le jaune de 
quatre œufs avec un verre à vin d’eau claire, 
et mettez une demi-livre de belle fleur, ajou- I 
tez y quelques cuillérées d’eau de rose ou de 
vin blanc pour l’éclaircir, sucrez avec du , 
sucre pilé ; que le tout soit clair comme pour 
des crêpes. 

Gaufres brunes . — Prenez une pinte de 
crème fraîche, le jaune de trois ou quatre 
œufs, autant de fleur qu’il en faut pour en faiie ■ 
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«leuj une pâte de crêpes, trois quarterons de sucre 
pilé, une once de cannelle pilée ; mêlez le tout 
iei;^ ensemble, graissez vos moules, et faites-les 
V bien chauffer avant de cuire. 

» 

MERINGUES.— Fouettez en neige, dans 
une terrine, cinq blancs d’œufs ; quand ils 
sont bien battus, ajoutez y de l’écorce de ci- 
6 k tron râpée, du sucre en poudre ; relouetlez 
n|x« encore un peu les blancs d’œufs, et ajoutez y 
le sucre et l’écorce, pour que ce soit plus 
kv épais que des crêpes : dressez ensuite vos 
p. méringues sur une feuille de papier blanc par 
m petits morceaux moitié d’un œuf, et séparez : 
‘zti placez-les pour cuire dans un chaudron avec 
un couvercle ayant de la braise dessus. 

feii PATE pour les flans . — Prenez poids de 
beurre presque égal à celui de votre farine, 
quatre jaunes d’œufs, e1 un verre de crème pour 
livre de farine. Laissez reposer le tout, après 
* P* en avoir fait le mélange ; pétrissez au bout 
d’un quart-d’heure et roulez bien serré. 

Pâte pour toute espèce de beignets . — Délayez 
votre farine avec des jaunes d’œufs et la dé- 
trempez avec de l’eau tiède ; ajouiezy un peu 
de beurre fondu ; les blancs de vos œufs bien 
fouettés, jetez y quelques grains de sel, battez 
P*® le tout ensemble et faites ensorte que votre 
pâte soit assez épaisse polir envelopper les 
fruits que vous y tremperez. 
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CHAPITRE XL 



Bcs différentes manières d’accommoder les 
ŒUFS. 



Conservation des œufs , — Empaquetez vos 
œufs dans de petites boîtes, telles que celles 
à raisin. Lorsque vos boîtes seront bien 
pleines et bien fermées, vous les placerez dans 
un endroit frais. Vous aurez soin de retour- 
ner vos boîtes de faces, c’est-à-dire, les virer 
sans dessus dessous une fois par semaine, de 
manière à ce que le même côté des boîtes soit 
une semaine dessus et l’autre dessous. Ce 
procédé est d’empêcher les jaunes de passer 
à travers les blancs et se coller à la coquille; 
car ce qui fait gâter les œufs n’est rien autre 
chose que parce que les œufs étant empaque- 
tés a la façon ordinaire restent stationnaires 
dans la même position et que les jaunes se 
font un passage à travers les blancs et du 
moment qu’ils se collent aux parois de la co- 
quille ils commencent à se gâter. 

ŒUFS à la coque , — Ayez des œufs, le plus 
frais que possible ; faites bouillir de l’eau dans 
un vase quelconque ; mettez-les dedans avec 
précaution, de peur de les casser, et laissez-les 
au feu deux ou trois minutes, selon que vous 
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les voulez plus ou moins cuits ; retirez le vase 
du feu ; laissez encore vos œufs dedans pen- 
dant une minute pour qu’ils fassent leur lait ; 
alors vous les ôterez de l’eau et les servirez 
dans une serviette pliée sur un plat. 

Œi(fs mollets * — Mettez de l’eaii dans un 
vase ; faites-la bouillir ; mettez dedans la 
quantité d’œufs que vous jugerez à propos ; 
cuisez-les cinq minutes et les retirez promp- 
tement dans ‘l’eau fraîche : le blanc sera cuit 
et le jaune mollet. Enlevez-en la coquille 
avec précaution pour ne pas la briser ; vous 
les servirez entiers, soit avec la sauce qu’il 
vous plaira, soit avec un ragoût de champi- 
gnons, de truffes, de ris de veau, d’asperges, 
de céleri, de laitues ou tout autre que bon 
vous semblera. 

Œf/fs pochés — Faites bouillir de l’eau dans 
une casserole, avec moitié autant de vinaigre 
et suffisante quantité de sel ; retirez-la ; cassez 
dedans un à un les œufs que vous voudrez po- 
cher, ne les remuez point. Dès que le blanc 
aura pris de la consistance, vous les retirerez, 
en commençant par les premiers cassés, et les 
rafraîchirez dans de l’eau froide. Egouttez- 
les ensuite, parez-les et servez-les sur des ra- 
goûts d’oseille, d’épinards, de chicorée, etc., 
ou sur une purée quelconque, ou encore avec 
une sauce relevée, telle que ravigote ou, autre 
du même genre. 
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Œufs au beurre noir, — Après avoir cassé 
vos œufs sur un plat, comme les précédents, 
et avec la même précaution de ne point élaler 
les jaunes, vous ferez noircir du beurre dans 
un poêle, Pécumerez, le tirerez au clair, et 
Payant fait chautter de nouveau, vous le ver- 
serez sur vos œufs, puis vous le ferez glisser 
dans la poêle avec le beurre, et cuire douce- 
ment sur la cendre rouge ; employez la pelle 
rouge comme pour les œufs sur le plat. Cela 
fait, vous dresserez vos œufs ; faites chauffer 
du vinaigre blanc dans la poêle et les en arro- 
sez avant de servir. II faut que ce vinaigre 
soit près de bouillir. 

Œufs sur le Etendez un peu de beur- 

re au fonds d’un plat qui aille sur le feu; 
cassez vos œuls par-dessus, assez doucement 
pour que les jaunes ne se crèvent point ; as- 
saisonnez-les de sel fin, gros poivre, muscade, 
et les arrosez avec un peu de lait : vous pla- 
cerez volm plat sur la cendre chaude. Ache- 
vez de faire prendre vos œufs en passant la 
pelle rouge dessus. Il faut que les jaunes 
restent mollets. 

Œufs frit s , — Faites bien chauffer une fri- 
ture neuve ; cassez dedans un à un autant 
d’œufs qu’il en pourra tenir dans la poêle 
sansvqu’ils prennent ensemble ; retournez-les ; 
faites-les cuire de belle couleur ; ensuite vous 
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les égoutterez sur uu linge blanc, et les ser- 
virez garnis de persil frit. 

Œnfs frits (P une autre manière , — F aites trois 
omelettes fort minces, de trois œufs chacune, 
assaisonnées de persil, ciboule, sel et ^os 
poivre ; à mesure que vous les aurez faites, 
vous les étendrez sur un couvercle et les 
roulerez bien serrées ; coupez chaque omelette 
en deux ; ensuite trempez les six morceaux 
dans de l’œuf battu, panez-les de mie de pain, 
et faites-^s frire de belle couleur ; vous les 
servirez garnis de persil comme les précédents. 

Œufs à la tripe , — Faites roussir dans du 
beurre des ognons coupés en petits dés ; 
lorsqu’ils seront d’une belle couleur, vous les 
mouillerez avec du consommé. Dégraissez 
et laites réduire ; ajoutez un morceau de 
beurre à cette sauce sans la faire bouillir ; 
jetez-y tout de suite des œufs durs coupés en 
tranches ; saute z-les et les servez de suite. 

Œufs brouiltés , — Cassez des œufs, passez- 
les à l’étamie, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, ajoutez y une cuillérée de coulis, de 
crème ou de consommé ; placez-les sur un 
fourneau bien doux, et remuez-les avec un 
fouet jusqu’à ce qu’ils épaississent ; ensuite 
relirez-les, ajoutez y un bon morceau de beur- 
re : dès qu’il sera fondu et bien mêlé avec 
vos œufs, vous les dresserez sur un plat. 
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Œufs brouillés aux poinles asperges. 
Brouillez vos œufs comme les précédents. 
Vous jetterez dedans des pointes d’asperges 
que vous aurez fait blanchir. Mêlez et laites 
cuire le tout ensemble, dressez-les, et bardez 
le plat avec d’autres pointes d’asperges. 

Œufs brouillés aux petits poïs^ aux choux- 
fleurs et autres légumes. — Vous procéderez 
pour ceux-ci, comme il est précédemment 
expliqué pour les œufs brouillés aux pointes 
d’asperges, en observant que vos légumes 
soient cuits ou presque cuits, selon leur dureté 
naturelle, parce qu’ils n’auraient pas le temps 
de cuire entièrement avec les œufs. 

Œufs brouillés au jambon. — Jetez dans les 
œufs que vous devez brouiller suffisante 
quantité de jambon coupé en petits dés ; fi- 
nissez ce ragoût comme les œufs brouillés 
aux pointes d’asperges, et servez-les entourés 
de croûtons. 

Œufs au gratin. — Mettez sur un plat qui 
aille au feu un petit gratin de mie de pain 
avec un morceau de beurre, un anchois, per- 
sil, ciboules, une échalote, le tout haché et 
bien mêlé avec trois jaunes d’œufs ; faites-le 
attacher sur un petit feu ; ensuite cassez vos 
œufs dessus, panez-les, assaisonnez-les de sel 
et poivre, entourez-les de croûtons, et les mas- 
quez avec des jaunes d’œufs que vous ferez 
tomber dessus à travers une passoire. 
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Œufs farcis , — Coupez des œufs durs en 
deux dans leur longueur, pilez les jaunes avec 
autant de mie de pain trempée dans du lait 
et pressée ; ajoutez la même quantité de 
beurre frais ; pilez le tout de nouveau et le 
passez au tamis ; ajoubîz ciboules et persil 
haché, sel, gros poivre, épices fines ; pilez 
encore votre farce, et arnolissez-la avec un ou 
plusieurs jaunes d’œufs crus ; vous en rem- 
plirez vos moitiés d’œufs durs, et du reste 
ferez, au fond d’un plat qui aille au feu, une 
couche épaisse à-peu-près d’un travers de 
doigt ; arrangez vos œufs dessus ; mettez le 
tout sous le four de campagne, avec feu doux 
dessus et dessous, pour faire prendre couleur. 

Œufs à la neige , — Cassez vos œufs ; sépa- 
rez les blancs des jaunes ; fouettez les blancs 
jusqu’à ce qu’ils moussent bien ; jetez-y du 
sucre en poudre et un peu de fleur d’oranger ; 
faites bouillir dans une casserole une quantité 
suffisante de lait avec du sucre et un peu de 
fleur d’oranger. Quand votre lait bouillera, 
faites-y pocher vos blancs par cuillérées ; 
retirez- les de même un à un, et faites les é- 
goutter sur un tamis ; ensuite ôtez la moitié 
du lait; délayez les jaunes et les mettez dans 
ce lait ; remuez-les avec une cuillère de bois, 
et les ôtez du feu dès qu’ils seront liés ; dres- 
sez vos œufs sur le plat, et versez votre sauce 
dessus en la passant à l’étamie. 
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On emploie ordinairement douze œufs et 
et une demi-livre de sucre par pinte de lait. 

Œ ufs à la trippe à la canadienne. — Faites 
durcir des œufs, ôtez Pécaille, coupez-les en 
quatre, mettez-les dans un peu de lait chaud, 
avec poivre, sel et beurre ; jettez y en les reti- 
rant deux jaunes battus avec de la crème, 
les brassant comme la sauce blanche. 

Œufs en salade. — Ayant fait durcir des 
œufs, ôtez Pécaille, coupez-les en quatre, jetez 
dessus poivre et sel, faites une sauce au beur- 
re avec farine, y ajoutant quelques gouttes de 
vinaigre en brassant. 

Œufs au lait. — Battez six œufs, avec du 
sucre à votre goût et des amandes amères 
pilées, faites bouillir une pinte de laitet jetez- 
la sur vos œufs doucement, en les brassant, 
mettez ensuite votre plat à petit feu ou que 
votre plat ou vos tasses pleines soient mis 
dans Peau chaude, et sitôt qu’ils sont pris, 
retirez-les. 

Œîfs à la neige à la canadienne. — Prenez 
les blancs de douze œufs, battez-les avec des 
verges jusqu’à ce qu’ils soient en neige ; 
vous faites bouillir une pinte et demie de lait 
avec de la cannelle, des amandes amères et 
un peu de muscade ; lorsque votre lait en a 
pris suffisamment le goût, vous le retirez et 
le coulez ; ensuite vous le remettez sur le feu, 
et quand il est bouillant, vous retirez avec 
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une cuillère à soupe vos blancs d’œufs battus 
et les mettez à distance les uns des autres, 
dans votre poêle ; cuits d’un côté, vous les 
retournez sur l’autre, ainsi de suite jusqu’à 
la fin de votre neige ; alors, vous faites votre 
sauce, brassant vos jaunes bien battus dans 
de la crème douce avec du sucre, vous videz 
du lait bouilli dessus pour la quantité de 
sauce que vous voulez faire, en les brassant 
doucement ; puis vous les metterez sur le feu 
jusqu’à ce que votre sauce soit prise, la bras- 
sant alors, vous la jetez sur vos blancs d’œufs 
cuits, et les faites froidir ou les servez chauds, 
à votre goût. 

Quand vous avez vidé le tout dans le plat, 
vous pouvez mettre de la gelée ou des confi- 
tures de fraises sur les blancs, ce qui fait ua 
bel ornement. 

OMELETTE au naiureL — Cassez dans un 
vase la quantité d’œufs que vous jugerez à pro- 
pos ; as^^aisonnez-les de sel fin, mettez y un peu 
d’eau ou de lait, et battez-Ies bien : plus ils 
seront battus, plus votre omelette sera légère ; 
laites fondre du beurre dans une poêle sans 
qu’il chaufl'e ; versez y vos œufs en continuant 
de les battre, et faites-les cuire en secouant 
la poêle fort et souvent pour les détacher. 
Lorsqu’ils seront cuits de belle couleur, vous 
glisserez dessous un petit morceau de beurre. 
Retournez votre omelette si vous le jugez à 
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propos, ou contentez-vous de la plier en deux a 
en la mettant sur un plat : de cette façon elle «: 
sera moins sèche, et par conséquent plus dé- i 
licate. dn 

Omelette battue, — Battez le blanc et le 
jaune des œufs, avec poivre et sel ; hachez de 
la ciboule bien fine ; mettez y un peu de lait, ;po 
et jetez le tout dans du saindoux ou beurre 
chaud : soulevez de temps à autre avec un • 

couteau, pour ne pas laisser coller au fond de é 
la poêle. * 

Omelette aux fines herbes, — Ajoutez des fines ® 

herbes hachées bien mince à l’assaisonnement ^ 
d’une omelette au naturel. Le reste ne diffère 
en rien de ce que nous avons enseigné à son 
article. 

Omelette au rognon de veau, — Hachez bien 
ün rognon de veau cuit précédemment à la 
broche ; jetez-le dans des œufs cassés pour 
une omelette au naturel ; battez le tout en- 
semble, et faites votre omelette comme il a 
été dit de celle-là. ^ 

Omelette d'aune autre manière, — Coupez en 
petits dés ou en tranches minces un rognon 
cuit également à la broche ; mettez-le sur une 
casserole, et passez-le sur le feu avec un peu 
d’espagnole, de jus ou de consommé, sel, poi- 
vre, persil et ciboules hachés. Lorsqu’il aura | 
bouilli quelque temps, vous ferez une omelette ijçj 
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au naturel, et, avant de la dresser, vous ver- 
- serez votre ragoût au milieu. 

Omelette aux champignons, — Hachez ou 
émincez des champignons ; battez-les avec 
vos œufs comme le rognon de veau, ou au- 
trement préparez-les comme il est indiqué 
pour ce même rognon, et employez-les de la 
V même manière. 

On peut employer aussi, et toujours de la 
même manière, les morilles et mousserons. 

Omelette au lard, — Coupez en dés du petit 
lard dessalé dont vous aurez ôté la couenne, 
faites-le roussir dans la poêle avec un peu de 
beurre, et versez dessus des œufs bien battus 
et légèrement assaisonnés. Achevez et dres- 
sez celte omelette comme celle au naturel. 
{Voyez ci-devant page 191.) 

Omelette à la Faites quatre peti- 

tes omelettes au naturel et bien minces, de 
trois œufs chacune; garnissez-en deux de 
frangipane et deux de confitures; ensuite 
vous les roulerez en forme de manchon, en 
parerez les bouts, et les presserez sur un plat. 
P Au moment de servir, saupoudrez-les de 
nft sucre blanc, et les glacez sous le four de cam- 
sjî pagne ou avec la pelle rouge, 
cil Omelette soufflée, — Cassez des œufs dont 
îc.; vous séparerez les blancs et les jaunes ; sau- 
poudrez ceux-ci de sucre en poudre, et jetez 
0 dedans du zeste de citron haché bien fin ; 

17 
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mêlez le tout ensemble ; ensuite fouettez vos 
blancs d’œufs, versez-les dans les jaunes, et 
mêlez-les de voire mieux ; mettez suffisante 
quantité de beurre dans une poêle; placez-Ia 
sur un feu peu ardent. Dès que le beurre 
sera fondu, vous y verserez les œufs. Re- 
muez l’omelette pour que le fond vienne des- 
sus : quand vous verrez que l’omelette a bu 
le beurre, dressez-la en chausson sur un plat 
beurré que vous poserez sur un lit de cendres 
rouges. Jetez du sucre en poudre sur l’orne- 
letie; mettez-la sous le four de campagne 
bien chargé de feu. Ayez soin de la servir 
de belle couleur. 

Omelette au sucre , — Battez des œufs comme 
ci-dessus, mêlez-les de quelques zestes de 
citron, sucrez et mettez dans la poêle ; servez- 
la ensuite^ sur un plat que vous aurez garni 
de sucre râpé ; couvrez votre omelette de su- 
cre râpé, passez la pelle rouge et servez. 

Omelette au rhum, — L’omelette servi comme 
il est dit ci-dessus, vous l’arroserez de rhum ; 
mettez le feu et servez aussitôt. 

Omelette aux confitures , — Faites cuire 
comme il est dit à l’omelette au sucre ; seu- 
lement vous ajouterez, avant de battre vos 
œuls une quantité suffisante de confitures ; 
terminez de même. 
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CHAPITRE XII. 

I PES FRITEKES, JUS, SAUCES, ETC. 

! 

BÉCHAMELLE.— Mettez dans une cas- 
serole huit cuillerées de velouté ; ajoutez-y 
trois cuillérées de consommé ; faites réduire 
à grand feu, en tournant toujours, ces onze 
cuillérées à cinq ; ajoutez alors trois pintes 
^ de crème que vous aurez fait réduire à moitié 
sur un autre fourneau ; faites bouillir le tout 
ensemble, à grand feu, en tournant toujours, 
pendant près d’une heure, pour que la sauce 
ne s’attache pas : votre sauce étant liée, vous 
la passerez à l’étamie. 

^ Beurre fondu , — On n’est point obligé de 
prendre du beurre aussi fin pour le fondre que 
^ s’il s’agissait de le saler ; exposez-le à un feu 
clair dans une marmite de cuivre ou de fonte, 
et écumez-le en le faisant bouillir, jusqu’à ce 
qu’il ne jette plus d’impuretés. Lorsqu’il sera 
! " cuit de la sorte, vous le coulerez dans des pots 
degrés bien propres : laissez-le refroidir, et 
couvrez-le hermétiquement, lor;?qu’il sera 
fa froid. 

Beurre noir . — Mettez dans une casserole 
un demi-verre de vinaigre avec sel et poivre 
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auquel vous ferez jeter quelques bouillons ; || 

mettez dans une casserole sur un autre four- 
neau une demi-livre de beurre que vous ferez é 
chaufier jusqu’à ce qu’il soit presque noir; 
laissez reposer, puis versez sur votre vinaigre,^ yj 
et tenez chaud jusqu’à ce que vous vous en 'm, 
serviez. ® 

FRITURE. — La friture se fait avec la 
graisse du pot au feu, il est bon de la faire 
clarifier; faites bouillir dans une marmite, ^ 
écumez et tirez à clair. Il faut avoir deux 
fritures, dont une pour le poisson spéciale- ^ 
ment. - 

Pour savoir si votre friture est à point, jetez j,; 
dessus quelques petites gouttes d’eau : vous 
saurez qu’elle est chaude assez si elle pétille. ^ 
( pour d’autres détails à chaque mets L 

1 indication particulière.) 

HUILE DE ROSE. — Faites infuser un jjj 
quarteron de feuilles de roses dans une pinte * 
d’eau tiède ; laissez deux ou trois jours, après 
cela passez au tamis ; mettez ensuite une 
pinte de bonne eau-de-vie, une demi-livre de 
sucre clarifiée, cannelle, macis et coriandre, 
une once du tout ; laissez cela pendant dix 
jours au moins, et filtrez. ^ 

JUS GRAS. — Beurrez le fond d’une casse- 
rôle ; ayez des tranches de jambon et des Qj 
tranches de bœuf ; commencez par mettre le qjj 
jamb(>n, avec des bandes de lard et de l’ognon jjj 
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émincé, puis le bœuf par-dessus; mouillez 
le tout de bouillon, mettez à grand feu et pi- 
quez vos viandes avec un couteau ; placez-le 
sur un feu couvert dès qu’il commencera à 
s’attacher, et lorsqu’il s’attachera tout à fait, 
mouillez-le de nouveau avec du bouillon ; e- 
cumez, assaisonnez ; ajoutez ciboules, persil 
et laurier en bouquet, un peu de girofle, queues 
de champignons ; lorsque les viandes seront 
parfaitement cuites, passez votre jus qui vous 
servira pour donner de la couleur à divers ra- 
goûts et potages. 

Jus maigres * — Beurrez le fond d’une casse- 
role ; couvre z-le ensuite de tranches de racines 
et d’ognons coupés en deux ; faites tomber à 
glace ; quand cela sera fait, et que votre jus 
brunira, mouillez-le avec du bouillon maigre, 
assaisonnez-le de sel, poivre, persil, ciboules, 
ail, girofle, thym, laurier ; jetez-y quelques 
queues de champignons : faites bouillir ; au 
bout de trois quarts d’heure vous le passerez. 

filAlSONS. — On casse des œufs frais avec 
soin pour n’en point crever le jaune, que l’on 
sépare du blanc en le traversant d une co- 
quille dans l’autre. On jette les germes qui 
restent, et l’on délaie les jaunes avec deux 
ou trois cuillérées de la sauce qu’on veut lier. 
On remue pour bien mélanger le tout, puis 
on verse doucement, et en remuant toujours,’^ 
dans la sauce qu’il faut avoir retirée du feu 
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et qu’on y rem?t ensuite un instant pour faire ^ 
épaissir un peu, sans laisser bouillir. ï 

SAUCE ESPAGNOLE. — Mettez dans une u 

casserole du colis, un verre de vin blanc, au- 
tant de bouillon ; persil et ciboule en bouquet, n 
une gousse d’ail, deux clous de girofle, une w 
feuille de laurier, deux cuillerées d’huile, une 
pincée de coriandre, un ognon en tranches; j» 
faites bouillir le tout à très petit feu pendant [11' 
deux heures ; dégraissez ensuite, et passez 
au tamis ; assaisonnez de sel et de poivre. 

Sauce piquante . — Mettez dans une casserole ï 

un poisson de vinaigre, deux gousses de petit 
piment, une pincée de poivre fin, une houille i 
de laurier et un peu de thym. Faites réduire 
à moitié, puis versez trois cuillérées d’espa- « 
gnole, autant de bouillon, et laissez réduire à k 
l’état de bouillie claire. Cette sauce doit être i 
d’un goût relevé. 

Sauce tomate . — Mettez dans une casserole, « 
avec un peu de bouillon, du sel, gros poivre, 
du beurre et un peu de thym, une quinzaine ai 

de tomates bien mûres, que vous aurez cou- o: 

pées en deux pour en faire sortir les graines k 
et la partie aqueuse ; vous les ferez cuire en 
les remuant, jusqu’à ce qu’elles soient en pu- b 
rée ; mouillez-les avec du bouillon, passez-les c. 
dans une étamie ; mettez cette purée dans 
une casserole avec deux cuillérées d’espagno- jo 
le, ou, à défaut d’espagnole, avec autant de i 
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ik bon bouillon ; votre sauce doit être en bouillie 
légère ; voyez, avant de la servir, si elle est 
:: assaisonnée de bon goût. 

Sauce blanche. — Mettez dans une casserole 
un quarteron de beurre frais manié avec une 
k# cuillérée de farine, du sel et du poivre; 

mouillez avec un peu d’eau, et tournez jusqu’à 
™ ce qu’elle soit liée, sans laisser bouillir. 
P Quand vous l’aurez retirée du feu, ajoutez-y 
un filet de vinaigre ou un jus de citron, et, si 
m. vous voulez, du persil blanchi bien haché, et 
m un peu de muscade. 

iiï Quand on veut la rendre plus épaisse, on 
k;; la lie avec un ou deux jaunes d’œufs. 
ià Sauce blanche aux câpres. — Elle se fait 
comme la précédente, remplaçant seulement 
réji le vinaigre ou le jus de citron par des câpres 
gjuii fines entières et un anchois haché. 

Sauce matelote. — Faites roussir des petits 
eas» ognons dans du beurre, mouillezdes d’espa- 
jjjii gnole réduite à part, ajoutez champignons, et 
nu® au moment d’employer votre sauce, vous y 
njçj: mettrez un très-petit morceau de beurre, et 

jgjja la tournerez légèrement. 

Sauce au maître-d^ hôtel liée. — Pétrissez du 
beurre comme ci-dessus ; mettez dans une 
casserole avec une pincée de farine et demi- 
j'gl verre d’eau ; faites chauffer en remuant tou- 
jours, et pressez dedans un citron, au moment 
M de servir. 
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Sauce tartare, — Mettez dans le fond d’un vase 
de terre deux ou trois échalotes hachées très- 
menu, un peu de cerfeuil et d estragon, de la 
moutarde, un filet de vinaigre, du sel et du 
poivre ; arrosez ensuite légèrement votre sauce 
avec de bonne huile, et remuez-la toujours ; 
si elle se lie trop, jetez-y un peu de vinaigre. 
Cette sauce s(‘ fait à froid. 

Sauce italienne , — Mettez dans une casserole 
gros comme une noix de beurre, des champi- 
gnons, une échalote, un peu de persil ; faites 
revenir ; mouillez avec un verre de vin blanc, 
et assaisonnez. Faites bouillir à petit feu 
pendant trois quarts d’heure ; passez au tamis, 
et ajoutez deux cuiilérées d’huile. 

Sauce au céleri^ pour por/lets,, perdrix^ dindes 
rôtiSy etc. — Faites bouillir votre céleri jusqu’à^ 
ce qu’il soit tendre, ajoutez de la muscade, diT- 
poivre, du sel, un morceau de beurre roulé' 
dans la farine, un verre de vin rouge, une 
cuillérée de jus de champignon et un demi- 
arre de bon bouillon, et faites bouillir le tout 
ensemble. Au lieu de vin vous pouvez mettre 
un demiarre de crème. 

Sauce suprême . — Faites réduire à moitié 
au consommé et du velouté déjà réduits; 
mettez-y un peu de beurre ; faites bouillir à 
grand feu ; dès que votre sauce aura pris du 
corps sans être trop épaisse, mettez un peu de 
jus de citron ou de verjus, et servez-vous en. 
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Sauce à Pêchalote, — Prenez des échalotes, 
V hache z-les bien fines, mette z-les dans un poê- 
lon avec un verre de bouillon ; lorsqu’elles 
sont cuites, mettez une cuillerée de vinaigre, 
poivre et sel, un petit morceau de beurre roulé 
dans la farine, deux cuillerées de jus de cham- 
pignon ; faites bouillir deux minutes, et votre 
sauce sera faite. 

Sauce aux truffes, — Hachez une ou plusieurs 
truffes, faites fondre du beurre et passez-les 
dedans; mouillez avec du consommé et le 
.. double de velouté. Lorsque votre sauce sera 
. suffisamment réduite, vous la dégraisserez et 
y remettrez du beurre : faites attention qu’il 
soit bien lié avant d’employer votre sauce. 

Sauce pour les puddings, — Vous brassez 
- cette sauce avec du beurre, du vin, du sucre 
^ et un peu de farine, le tout devra bouillir 
quinze minutes. Elle servira pour toutes les 
puddings dont on a déjà parlé. 

Sauce aux pommes pour manger avec les 
viandes, — Pelez de bonnes pommes douces, 
ôtez-leur le trognon et coupez-les par quartiers. 
Etende z-les sur un râtelier recouvert d’une 
^ grosse, toile suspendue au-dessus du poêle de 
^ la cuisine. Lorsque les pommes seront sè- 
ches, lavez-les et faites les bouillir dans du 
^ ; cidre nouveau. Quand elles seront cuites, le 
cidre aura assez bouilli pour les conserver 
bonnes jusqu’aux grandes chaleurs de l’été. 
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CHAPITRE XIII. 

DES IflAKINADES. ' 

• i i le 

(‘w ‘d 

Avis. — O n conservera pour l’hiver, des ga- 
déliés, des petits pois verts, etc., en ayant soin, > 
lors de la saison de les cueillir, de les mettre ^ 
en bouteilles bien bouchées et cachetées. 

CORNICHONS, conservation des cornichons. 

— On les prend bien verts, ni trop petits, ni 
trop gros, de belle venue ; on les brosse un à 
un pour enlever le poil rutie qui les couvre, g, 
et on tranche légèrement leurs extrémités ; 
on les jette à mesure dans l’eau fraîche, pour ^ 
les y laisser tremper pendant quelques heures ; \ 
faites bouillir du. fort vinaigre, lirez vos corni- 
chons de l’eau fraîche, égouttez, essuyez-les, j>|j 
rangez-les dans les vases destinés à les garder, jjj 
avec des petits ognons pelés et blanchis, des ^ 
branches d’estragon, quelques gousses d’ail, p 
des poivres-longs et plusieurs clous de girofle, jjfj, 
Quelques personnes ajoutent de la pimprenelle, jg. 
de la perce-pierre et un peu de sel; versez 
votre vinaigre tout bouillant sur les corni- 
chons, laissez- le refroidir à découvert, ensuite 
bouchez les vases et laissez-les reposer pen-.U^, 
dant trois jours : au bout de ce temps, vous 
en tirerez le vinaigre, le ferez bouillir de 
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nouveau et le remettrez, en observant encore 
d’attendre qu’il ait refroidi pour boucher le 
vase ; répétez la même préparation une troi- 
, sième fois, trois autres jours après. 

■ Les petits concombjes, cueillis en vert, se 
: confisent de même. Dans quelques pays on 
^ applique ce procédé à la conservation des au- 
' bergines et des ehoux-Heurs. Ces derniers se 
' font blanchir au préal ible, coupés en autant 
^ de morceaux qu’ils ont de petits pédoncules. 
On les mange crus. , 

Cornichons^ capucines^ etc. Faites trem- 
per pendant vingt-quatre heures dans la sau- 
^ mure, comme pour les ognons ; ajoutez-y 
^ plus de gingembre, avec un petit morceau de 
perlasse, si on les aime piquants on y ajoutera 
des piments. Les capucines, ainsi que les 

choux-fleurs, choux rouges, etc., se marinent 

^ de la même manière que ci-dessus, en met- 
' tant des épices à son goût; mêmes choses 
pour gousses de raves. 

«jji PE riTS OGNON S.— Epluchez-les, mettez- 

fc* les vingt-quatre heures dans une saumure dou- 
ce ; et les ayani retirés, jetez-les dans du bon 
14 vinaigre à égalité, avec poivre de cayenne, 
es (t moutarde en graine, tête de clous,"gingembre, 
î,eiJf et un peu d’alun ; couvrez-les de feuilles de 
iseï’ choux verts, et remuez la casserole pendant 
ps,' une demi-heure sur le feu, et les ayant retirés, 
aii couvrez-les. 
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CHAPITRE XIV, 



DES COmpOTES, CONFITURES, ETC. 



Les Confitures, Gelées ou autres, 
et les Sirops, doivent être cuits dans des casse’ 
rôles de cuivre bien écurées. H faut éviter 
toutefois de les laisser froidir dedans, de peur 
qu ils ne prennent le goût du métal : observez 
ce procédé pour la préparation des liqueurs et 
des marinades. ^ 



appelle ainsi toute es- 
pèce de fruits cuits qui se servent pour des- 

sui!' “II'» <!»« 

en^'lmfv^ü pommes — Coupez vos pommes 

A, U en quatre, selon la grosseur; 

ô ez-en le cœur, meitez-les cuire avec un peu 
d eau et suffisante quantité de sucre; vSus 
n attendrez point pour les dresser qu’elles se 
j»eu». e„ marmeW, ; voua le. aîmeS de 
leur sirop apres l’avoir fait réduire. 

neiï^^tri?^ pommes de rei- 

nette, et l’on se contente de piquer légère- 
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ment la peau des autres, de quelque espèce 
qu’elles soient. 

Comp'itea de pommes à la portv ^aise, — Pe- 
lez et nettoyez de leurs pépins des pommes 
j de reinettes, jetez du sucre en poudre sur une 
I tourtière, et les arrangez dessus ; mettez d’au- 
ro.' tre sucre en poudre dans le cœur de chaque 
pomme, et placez la tourtière ainsi garnie 
soit dans le lour, soit sous le four de campa- 
.A gne quand vos pommes seront cuites, vous 
sJ les saupoudrerez bien de sucre, et les servirez 
Di» chaudes. 

v^Compote blanche de. poires.— Jetez vos poi- 
dn res dans l’eau bouillante, et les retirez dans 
j» de 1 eau fraîche avant leur entière cuisson ; 
pelez-les, ôtez-en l’œil, rognez la queue, et 
remettez-les, entières ou coupées en deux, 
dans de l’eau fraîche ; vous ferez ensuite un 
sirop dans une poêle ; quand il bouillira, jetez 
vos poires dedans avec une tranche de citron, 
et laissez-les s’achever de cuire : on les sert 
m chaudes ou froides à volonté. 

^ Compote rou^e de p >ires . — Otez l’oeil de 
i|B|< vos poil es, et rognez-en la queue après les 
e ir avoir pelées, si bon vous semble ; mettez les 
ijJiji devant le feu dans un vase de terre, avec de 
5(0 l’eau, du sucre, un peu de cannelle et un petit 
morceau d’étain. Cette compote, pour la- 
lif quelle <>n préfère les poires de rnessire-jeun et 
de martin-sec, se sert ordinairement chaude. 
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Compote de cerises, — Metez dans une poêle, ^ 
avec un peu d’eau et de sucre, des cerises ^ 
dont vous aurez raccourci la queue ; couvrez- ^ 
les et leur faites faire quelques bouillons; ^ 
vous les dresserez ensuite, et les arroserez de 
leur sirop : ayez soin de les laisser refroidir. 

Compote de groseilles, — Faites cuire du sucre ^ 
dans une quantité d’eau proportionnée pour 
faire un fort sirop, que vous aurez soin de 
bien écumer; quand il sera en bon point, 
vous jetterez vos groseilles dedans, après les 
avoir bien lavées et égouttées, et leur laisse- 
rez faire quelques bouillons ; écumez une 
autre fois le sirop en tirant votre compote du 
feu, et dressez la pour la servir froide. wie 

Compotes de fraises et de framboises, — Après 
avoir épluché, lavé, égoutté vos fraises, ou «k 
simplement épluché vos framboises, car elles 
ne se lavent point, vous les jetterez dans un 
sirop bouillant, semblable à celui ci-dessus WM 
indiqué pour les groseilles ; mais, au lieu de niiié 
les faire bouillir, vous les tirerez aussitôt du KiCI 
feu pour les laisser reposer ; peu après vous ®jibl 
leur ferez faire un bouillon, et de suite les en- te 
lèverez. id’ 

Compotes de prunes, — Faîtes blanchir vos 

f ►ru nés à l’eau bouillante, et jetez-les dans de ïprii 
’eau froide quand elles fléchiront bien sous Siî 
le doigt ; ensuite vous les remettrez sur le feu imi* 
avec un peu d’eau et suffisante quantité de wsf 
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sacre ; ne les laissez point bouillir. Cette 
compote se sert froide. 

Compotes d'abricots —Yenàez vos abricots 
en deux, ôtez les noyaux et rangez-les sur un 
plat de terre ou autre ustensile convenable 
dont vous aurez saupoudré le fond de sucre 
râpé ; arrosez-les légèrement avec de l’eau, 
et inettez-les sur un feu doux pour bouillir 
jusqu’à presque totale réduction du sirop ; 
vous sèmerez alors du sucre dessus, et les 
glacerez sous un couvercle ou de toute autre 
manière ; dressez votre compote quaiid elle 
sera parfaitement cuite, et servez-la froide. 

Compote de pêches.— Fendez vos pêches, 6- 
lez-en les noyaux, et faites-les blanchir pour 
pouvoir les peler ; faites un sirop comme 
pour les groseilles, et mettez cuire vos pêches 
dedans ; retirez-les, faites réduire le sirop, et 
les en arrosez dans le compotier; servez froid. 

CONFITURES aux groseilles. — Vrenez 
moitié de groseilles rouges, moitié de blan- 
ches, et les égrenez en les écrasant le moins 
possible ; faites-les bouillir quelque peu dans 
la bassine, avec des framboises à la propor- 
tion d’une livre pour quinze de groseilles, et 
passez le tout au tamis, en pressant pour bien 
exprimer le jus. 

Si vous avez pesé le fruit en grain, mettez 
demi-livre de sucre pour livre de fruit ; si 
vous pesez le jus, mettez deux livres de sucre 
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clarifié pour trois livres dudit jus (1), et faites 
cuire vos confitures à grand feu, écumez-les p? 
bien ; vous connaîtrez qu’elles sont assez cui- 
tes lorsqu’elles iormeront à la superficie une 
grande quantité de petites bulles. On 
peut aussi s’assurer du degié de cuisson en 
faisant refroidir un peu des dites confitures; «J 
il est suffisant si elles se congèlent. ^ *üilé 

Cor/Jitures aux cerises . — Knlevez les noyaux îftfc 
des cerises, en observant de les déchirer le itoïc 
moins possible et de n’en point perdre le jus ; ikjai 
meltez-les dans la bassine avec une livre de >:pr 
jus de groseille par vin^ livres de fruit, et 
demi-livre de sucre par livre du total ; faites i^pl 
cuire à grand feu, remuez doucement vos ce- 
rises, et retirez la bassine après que vous té 
aurez^ amené la cuisson à son point, comme y* 
il a été indiqué ci-dessus. (Voyez Confitures U 
aux groseilles.) 

Confitures de prunes de mirabelle.— Après 
avoir ôté les noyaux de prunes, vous prendrez «lans 
le quart ou le tiers au plus des dites prunes, 

^ ;îiap 

(1) On emploie, pour clarifier le sucre, le procédé suP 
vant ; fouettez un blanc d’œuf dans deux verres d’eau, îfeît 
pour quatre livres do sucre; faites bouillir moitié do es et 
cette eau avec voti ‘0 sucre jusqu’à ce qu’il ait monté qua- 
tre fois différentes, calmant chaque ébullition par un peu ^ 
d’eau et de blanc d’œuf, que vous jetterez dessus à me- 
sure qu’il montra; écumez jusqu’à ce que la surface ne QPS 
présente plus d’écume, et passez au tamis. |jjq 
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les voulez plus ou moins cuits ; retirez le vase 
du feu ; laissez encore vos œufs dedans pen- 
dant une minute pour qu’ils fassent leur lait ; 
alors vous les ôterez de l’eau et les servirez 
dans une serviette pliée sur un plat. 

Œi(fs mollets.— Menez de l’eau dans un 
vase ; faites-la bouillir ; mettez dedans la 
quantité d’œufs que vous jugerez à propos ; 
cuisez-les cinq minutes et les retirez promp- 
tement dans l’eau fraîche : le blanc sera cuit 
et le jaune mollet. Enlevez-en la coquille 
avec précaution pour ne pas la briser ; vous 
les servirez entiers, soit avec la sauce qu il 
vous plaira, soit avec un ragoût de champi- 
gnons, de truffes, de ris de veau, d’asperges, 
de céleri, de laitues ou tout autre que bon 
vous semblera. 

'* Œufs pochés — Faites bouillir de 1 eau dans 
une casserole, avec moitié autant de vinaigre 
et suffisante quantité de sel ; retirez-la ; cassez 
dedans un à un les œufs que vous voudrez po- 
cher, ne les remuez point. Dès que le blanc 
aura pris de la consistance, vous les mlirercz, 
en commençant par les premiers cassés^ et les 
rafraîchirez dans de l’eau froide. Egoultez- 
les ensuite, parez-les et servez-les sur des ra- 
goûts d’oseille, d’épinards, de chicorée, etc., 
ou sur une purée quelconque, ou encore avec 
une sauce relevée, telle que ravigote ou autre 
du même genre. 
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Œufs au beurre noir , — Après avoir cassé 
vos œufs sur un plat, comme les précédents, »? 
et avec la même précaution de ne point étaler 
les jaunes, vous ferez noircir du beurre dans selet 
un poêle, Pécumerez, le tirerez au clair, et 
Payant fait chaufler de nouveau, vous le ver- ^ 
serez sur vos œufs, puis vous le ferez glisser 
dans la poêle avec le beurre, et cuire douce- gen 
ment sur la cendre rouge ; employez la pelle ilet 
rouge comme pour les œufs sur le plat. Cela ék 
fait, vous dresserez vos œufs ; faites chauffer 
du vinaigre blanc dans la poêle et les en arro- RriR 
sez avant de servir. Il faut que ce vinaigre 
soit près de bouillir. . 

mrc 

Œufs sur le plat , — Etendez un peu de beur- 
re au fonds d’un plat qui aille sur le feuj imiil 
cassez vos œuls par-dessus, assez doucement (liai 
pour que les jaunes ne se crèvent point ; as- 'jieiire 
saisonnez-les de sel fin, gros poivre, muscade, jSez-’ 
et les arrosez avec un peu de lait : vous pla- toci 
cerez volm plat sur la cendre chaude. Ache- ^ 
vez de fiiire prendre vos œufs en passant la ^ 
pcdle rouge dessus. Il faut que les jaunes 
restent mollets. 

Œufs Mis , — Faites bien chauffer une fri- bun 
lure neuve; cassez dedans un à un autant (oue 
d’œufs qu’il en pourra tenir dans la poêle leiir 
sans qu’ils prennent ensemble ; retouinez-les ; le ; 
faites-les cuire de belle couleur ; ensuite vous tosj 
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les égoutterez sur uu linge blanc, et les ser- 
virez garnis de persil frit. 

Œvfs frits (Titnt autre manière , — Faites trois 
omelettes fort minces, de trois œufs chacune, 
assaisonnées de persil, ciboule, sel et gros 
poivre ; à mesure que vous les aurez faites, 
vous les étendrez sur un couvercle et les 
roulerez bien serrées ; coupez chaque omelette 
en deux ; ensuite trempez les six morceaux 
dans de l’œuf battu, panez-les de mie de pain, 
et faites-l<^s frire de belle couleur ; vous les 
servirez garnis de persil comme les précédents. 

Œvfs à la tripe . — Faites roussir dans du 
beurre des ognons coupés en petits des : 
lorsqu’ils seront d’une belle couleur, vous les 
mouillerez avec du consommé. Dégraissez 
et laites réduire ; ajoutez un morceau de 
beurre à cette sauce sans la faire bouillir ; 
jetez-y tout de suite des œufs durs coupés en 
tranches ; sautez-les et les servez de suite. 

Œufs brouillés . — Cassez des œufs, passez- 
les à l’étamie, assaisonnez-les de sel, poivre, 
muscade, ajoutez y une cuillérée de coulis, de 
crème ou de consommé ; placez-les sur un 
fourneau bien doux, et remuez-les avec un 
fouet jusqu’à ce qu’ils épaississent ; ensuite 
retirez-les, ajoutez y un bon morceau de beur- 
re : dès qu’il sera fondu et bien mêlé avec 
vos œufs, vous les dresserez sur un plat. 
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Œufs brouillés aux pointes (V asperges . — 
Brouillez vos œufs comme les précédents. •’P 
Vous jetterez dedans des pointes d’asperges ^ 
que vous aurez fait blanchir. Mêlez et faites 
cuire le tout ensemble, dressez-les, et bardez 
le plat avec d’autres pointes d’asperges. pw 

Œufs brouillés aux petits pois aux choux- 
fleurs et autres légumes. — Vous procéderez 
pour ceux-ci, comme il est précédemment 
expliqué pour les œufs brouillés aux pointes 
d’asperges, en observant que vos légumes 
soient cuits ou presque cuits, selon leur dureté 
naturelle, parce qu’ils n’auraient pas le temps 
de cuire entièrement avec les œufs. 

Œufs brouillés au jambon. — Jetez dans les 
œufs que vous devez brouiller suffisante 
quantité de jambon coupé en petits dés ; fi- 
nissez ce ragoût comme les œufs brouillés dp 
aux pointes d’asperges, et servez-les entourés li 
de croûtons. ?» 

Œufs au gratin. — Mettez sur un plat qui ih:- 
aille au feu un petit gratin de mie de pain sw 

avec un morceau de beurre, un anchois, per- ’pst 

sil, ciboules, une échalote, le tout haché et 
bien mêlé avec trois jaunes d’œufs ; faites-le 
attacher sur un petit feu ; ensuite cassez vos sck 
œufs dessus, panez-les, assaisonnez-les de sel 'm 
et poivre, entourez-les de croûtons, et les mas- Gà 
quez avec des jaunes d’œufs que vous ferez îcii 
tomber dessus à travers une passoire. jois 
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I CHARTREUSE de pommes . — Vos pommes 

étant pelées et vidées, coupez en tranches ar- 
rondies, mettez ces tranches de pommes dans 
du sucre clarifié au<[uel vous aurez joint le 
jus d’un citron. Quand elles auront jeté quel- 
ques bouillons, retirez-les et laissez-les égout- 
ter ; faites réduire en marmelade les débris de 
vos pommes que vous aurez mis dans le sucre 
clarifié; après cette préparation, beurrez un 
moule, disposez-y avec goût, dans le fond et 
les côtés, vos tranches de pommes, remplissez 
l’intérieur avec de la marmelade d’abricots, 
et couvrez le tout de marmelade de pommes ; 

I votre moule étant plein, placez-le dans un 
four chaud ou sur des cendres rouges avec un 
couvercle et du feu dessus. Quand la char- 
treuse est d’une belle couleur, renversez-la 
sur le plat et servez. 

CROQUETTES de pomvies , — Faites de la 
t pâte feuilletée, étendez vos croquettes de 
pommes bien minces et déeoupez-les en petits 
cercles ; sur une moitié de ces cercles, mettez 
■ un petit tas de marmelade de pommes ; re- 
; pliez l’autre moitié par dessus et pressez les 
;; bords de la pâte avec les doigts, faites frire 
^ ces croquettes, couvrez-les de sucre pulvérisé, 
' et servez 

GATEAU au mz . — Faites bouillir une pinte 
de crème, presqu’une livre de sucre sassé et 
trois quarterons de riz; lorsqu’il sera crevé 
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ajoutez un bon morceau de beurre bien frais, 
faites refroidir. Hachez bien menu un demi- 
zeste de citron et mêlez-le à votre préparation ; à 
ajoutez quatre œufs entiers et cinq jaunes, 
mêlez bien. Prenez un moule, beurrez-le 
parfaitement ; saupoudrez de la mie de pain 
sur votre beurre, secouez votre moule, mettez qjf 
y votre riz, posez-le sur la cendre rouge et ■ 
couvrez avec feu dessus ; au moment de servir 
renversez votre moule, dressez, servez chaud 
ou froid. 

Manière de couvrir les pots de confitures , — ^ 

Vous aurez soin de ne jamais laisser vos con- 
fitures se refroidir dans la bassine, mettez-les 
chaudes dans vos pots, que vous laissez dé- 
couverts et dans un lieu où il n’y aura point 
d’humidité, pendant vingt-quatre heures ; tail- 
lez des ronds de papier de grandeur pareille à ™ 
la surface de vos pots, trempez ces papiers ^ 
dans de bonne eau-de-vie, et les appliquez sur 
vos confitures ; couvrez ensuite vos pots de r 
papier fort, ayant eu soin qu’il ne touche pas 
au papier de dessous ; ficelez, et serrez vos 
pots dans un endroit bien sec. 

POMMES au riz , — Prenez sept pommes, pj) 
épluchez-les et enlevez en le cœur à l’emporte- ïjyo 
pièce ; faiîes-les cuire dans une casserole, dans eh^; 
un sirop allongé, et pressez y un demi jus de %\\ 
citron, faites-les bouillir; lorsque vos pommes écim 
seront molles, égoûlez-les bien ; faites une faii^ 
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courbe pour votre plat à dresser, de marme- 
lade de prunes ou d’abricots, parez vos pom- 
mes dessus, remplissez le cœur de vos pom- 
mes de gelée de groseilles ; masquez-les de 
riz comme celui préparé pour le gâteau de riz 
et servez. 

VOMMESmaringuées . — Foncez un plat avec 
de la marmelade de pommes, on peut épaissir 
la marmelade avec des biscuits secs réduits 
en poudre et disposez-les en rocher ; battez 
ensuite des blancs d’œufs avec du sucre en 
poudre et le zeste d’un citron râpe ; enduisez- 
en votre marmelade pour la mettre au four ; 
quand elle est bien colorée, saupoudrez-la de 
sucre grossièrement pulvérisé, et servez. 

Pommes au beurre , — Prenez douze belles 
pommes épluchées, videz en le cœur comme 
les précédentes, faites-les cuire aux trois 
quarts dans du sirop, égouttez-les ; faites sur 
un plat, un lit de marmelade de groseilles ; 
placez y vos pommes et mettez dans chaque 
cœur vidé du beurre bien frais ; glacez-les à 
la pelle rouge. 

PRUNES confites . — Choisissez demi-cent 
de prunes, soit reines-claudes, mirabelles ou 
autres ; faites-les blanchir ; lorsqu’elles se- 
ront bien mollettes, vous les retirerez avec une 
écumoire et les mettrez dans l’eau fraîche. 
Faites clarifier cinq livres de sucre, mettez 
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VOS prunes dans un vase et couvrez-les du su- 
cre clarifié un peu plus que tiède ; retirez vos 
prunes le lendemain, faites bouillir votre sucre 
par quatre jours différents, et remettez chaque 
fois sur vos prunes; la dernière fois vous 
ajouterez deux verres d’eau à votre sucre et le 
jetterez bouillant sur vos prunes. 
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CHAPITRE XV. 



DES CEI.EES ET DES GEACES. 



GELÉE de viande . — Prenez un jarret de 
veau que vous aurez ficelé, mettez-le dans une 
casserole avec des parures de veau, quelques 
ognons et carottes en tranches, ciboules et 
persil en bouquet, mouillez le tout avec de 
bon bouillon et quelque bon fond ; faites écu- 
raer et rafraîchir à plusieurs reprises avec un 
peu d’eau fraîche ; ne faites plus que mijoter 
votre glace, jusqu’à ce que les viandes soient 
très-cuites ; ensuite passez-la dans un linge 
mouillé, et clarifiez-la en y jetant un blanc 
d’œil bien fouetté. Cela fait, vous la passe- 
rez de nouveau. 

Gelée de poisson . — Mettez ognons et ca- 
rottes coupés en tranches dans une casserole 
foncée de beurre frais, joignez y persil et ci- 
boules en bouquet, thym, laurier, ail, et des 
débris de poisson ; mouillez le tout avec un 
peu de bouillon de poisson ; quand il sera 
tombé à glace, vous détacherez cette glace du 
fond de la casserole, et ajouterez de nouveau 
autant de bouillon de poisson que vous le ju- 
gerez à propos pour ce que vous voulez faine 
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Après une heure de cuisson, vous passerez le ^ 
tout dans un linge mouillé, et le ferez réduire •' 
comme la glace de viande, ci-dessus. ^ 

Gelée de raisin. — Eraflez votre raisin et 
failes-le cuire sans eau; passez-le pour ex- 
traire le jus, remettez ce jus sar le feu, avec 
environ un quarteron de sucre par livre de ' 
jus, plus ou moins selon la quantité de raisin ; ; 

écumez bien, et retirez vos confitures quand ' 
vous connaîtrez qu’elles sont cuites par l’é- ^ 
preuve indiquée pour celles de groseilles. 

Gelée de verjtis. — On procède comme il a ™ 
été dit à l’article Gelée de raisin, et l’on mêle ' ■ 
un peu de jus de raisin avec le verjus, pour ^ 
l’adoucir. Cette gelée veut qu’on emploie li- " 
vre de sucre pour livre de fruit. 

Gelée de pommes. — Prenez des pommes de 
reinette bien mûres et de la meilleure qualité, 
pelez-les, fendez-les en quartiers, et ôtez-en 
soigneusement le cœur ; faites-les cuire en ' ' 
marmelade dans une quantité d’eau suffisante, 
avec un peu de girofle et des écorces de citron 
jaune ; mettez-les ensuite dans des linges au- 
dessus de plusieurs vases où leur jus tombera 
de lui-même: vous mettrez ensuite le jus re- 
cuire dans la bassine avec votre sucre clarifié, '1® 
et ne le tirerez du feu qu’en point de parfaite 
gelée. Vous aurez eu soin de jeter dedans, 
lorsqu’elle aura commencé à se faire, les écor- ' 
Ces de citron ci-dessus dites, et que vous au- 
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rez coupées en très-petits morceaux. Cette 
gelée s’achève en peu de temps : on emploie 
environ une livre de sucre pour trois de jus, 
selon sa qualité . 

Gelée de cerises , — Prenez six livres de belles 
cerises, bien saines et bien mûres, écrasez et 
pressez-les dans un sas de crin. Recueillez le 
jus dans une bassine en y mêlant autant de 
livres de sucre que vous aurez extrait de demi 
bouteilles de jus. Placez sur le feu et faites 
bouillir, écumez ; observez si en refroidissant 
la liqueur se change en gelée ; dans ce cas, 
retirez du feu, versez dans des pots que vous 
couvrirez ensuite. 

Gelée de groseilles à froid , — Exprimez le 
jus de quatre livres de groseilles, mêlez y cinq 
livres de sucre en poudre ; remuez et exposez 
au soleil dans des pots évasés : le jour même 
la gelée est faite. 

Gelée de pommes à la canadienne , — Mettez 
sur le feu des pommes coupées par morceaux, 
recouvre z-les d’eau, faites-les bouillir jusqu’à 
ce qu’elles soient en marmelade, passez cette 
décoction à travers un sas ; ensuite vous met- 
tez une livre de sucre pour une pinte de jus 
de pommes, alors vous mettez le tout sur le 
feu et le laissez bouillir jusqu’à ce que la gelée 
paraisse cuite ou que la superficie plisse un 
peu. Vous observerez aussi qu’il ne faut 
point couvrir vos pommes en les faisant cuire, 
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cela ternirait votre gelée : il va sans dire que 
ces pommes doivent être pelées. 

On peut faire une gelée de poires de la 
même manière. 

Gelée de vin de Madère . — Prenez une cho- 
pine de jus de pieds de veau, mettez un demi 
demiarre de vin de Madère, du sucre à votre 
goût, et mettez-le sur le feu ; quand il est prêt 
à bouillir, mettez y trois blancs d’œufs avec 
les écailles, et une cuillérée de jus de citron ; 
laissez y alors jeter un bouillon, retirez-le après 
dix minutes et passez le tout à la chausse, 
jusqu’à ce qu’il soit bien clair; en le remet- 
tant dans la flanelle si de la première fois il 
n’était pas suffisamment net ; vous la mettez 
ensuite froidir dans le moule. 

Quand vous ne voulez faire que de la gelée 
de vin de Madère, vous retranchez deux pieds 
de veau et mettez à la place un pied de bœuf, 
et vous faites réduire le tout à une chopine ; 
elle sera plus forte. 

Gelée d^orange . — Otez les écorces et les 
graines des oranges, mettez une livre de sucre 
et une d’orange par petits morceaux, faites 
jeter un bouillon, coulez dans un linge clair, 
y ajoutant un demi demiarre d’eau, ' faites 
bouillir encore cinq minutes ce que vous au- 
rez coulé, vous en ferez une marmelade qui 
fera gelée et marmelade ensemble. 
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Gelée de citron , — Même procédé que pour 
la gelée d’orange. 

GLACES. — Pour faire des glaces on verse 
la composition que l’on veut faire glacer dans 
des moules en étaim nommés sorbetières, il 
est préférable qu’ils soient en argent ; on 
trempe ces moules dans de la glace pilée et 
mêlée de salpêtre, ayant soin de remuer con- 
tinuellement le moule ; dès que la composi- 
sion sera gelée, on trempera la sorbetière dans 
l’eau bouillante, et on la retirera aussitôt: 
ceci aidera la composition à se détacher. 

Les glaces se font rarement dans des mai- 
sons bourgeoises : notre recette servira pour les 
villes où l’on est obligé de les faire soi-même ; 
mais à cause du pende pratique, les moyens 
les plus simples nous ont paru les meilleurs. 

Glace à la groseille , — Versez dans votre 
sorbetière moitié sirop de groseille et moitié 
eau ; mélangez ensemble et remuez. 

Les glaces à la fraise, à la framboise, aux 
cerises se font de la même manière. 

Glace à la vanille , — Pilez un demi-gros de 
vanille, huit onces de sucre ; faites bouillir 
dans une demi-pinte de lait, passez au tamis 
et faites glacer. 

NOUGAT. — Prenez poids égal de sucre 
blanc et d'amandes douces mondées, fendues 
en long par petits quartiers ; faites fondre 
sucre dans le quart pesant d’eau clarifié ; je- 
19 * 
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tez y les amandes et tournez-les sur le feu 
jusqu’à ce qu’elles pétillent ; aromalisez-les 
de râpure de citron, orange, ou de quelque 
autre ingrédient de bon goût ; mettez le tout 
en moule, et continuez de le faire cuire en pcsi 
l’appliquant avec la main tout autour et dans 
le fond, jusqu’à ce qu’il ait pris couleur de ca- 
ramel. ^ 

Il faut se tremper de temps en temps les ^ 
doigts dans l’eau fraîche. 

.[ oiân 
> eaijsi 
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CHAPITRE XVI. 



des CREMES, BEANCS MANGES, ETC. 

BLANC MANGÉ.— Prenez quatre pieds 
de veau et mettez-les dans dix chopines 
d’eau, faites-les réduire à une pinte, écuiuez- 
les pendant qu’ils cuisent ; faites-les froidir 
- et dégraissez-les bien ; séparez votre jus en 
deux, pour une chopine de jus mettez une 
chopine de lait, des amandes amères, de la 
cannelle, muscade et sucre à votre goût, lais- 
sez-le bouillir doucement jusqu’à ce qu’il ait 
. pris suffisamment le goût des epices, ensuite 
: vous le retirez et le passez dans une flanelle, 
et le mettez refroidir dans votre moule. 

Blanc mangé délicieux , — Mettez un once de 
colle de poisson (isinglass)^ dans un peu d eau 
sur un feu doux jusqu’à ce qu’elle soit dissou- 
te. Puis prenez une pinte de bonne crème, 
sucrez la à votre goût et ajoutez y un petit 
citron ou de la vanille. Vous fouetterez bien 
votre colle et la coulerez sur cette crème. 

I Mouillez ensuite vos moules avec de 1 eau 
froide et empli ssez-les et laissez les dans une 
place fraîche jusqu’à ce que le contenu soit 
pris. 
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Blanc man^ê d'une, autre espèce . — Faites 
fondre une once de colle de poisson dans un 
peu d eau et faites bouillir une pinte de lait 
avec du sucre et des amandes amères, ou quel- ^ ® 
ques gouttes d’huile d’amandes; faites jeter * 
un bouillon à ce mélange et coulez-le. 

Blanc mangé d'une autre façon encore. 

Faites bouillir deux onces de colle de poisson 
dans trois demiarres d’eau, pendant une ’® 
demi-heure, et ensuite, coulez-le; vous pour- 
rez y ajouter trois chopines de lait, ou crème, 
et vous sucrerez le tout à votre goût, y ajou- «“ji 
tant de l’eau de pêche ou quelques amandes “ 
amères: vous faites bouillir encore ua peu ïJ’® 
et vous lui donnez ensuite la lorrae que vous 
voulez. ai 

CRÈME à la glace . — Faites bouillir un 
demi-gallon de lait avec un quarteron de sucre 
blanc dans une casserole ; versez cela ensuite îfi 
avec des gouttes d’essence de citron dans un 
vaisseau allongé, étroit et ayant une ouverture *■ 
sur le dessus fermée par un couvercle, avec 'iid 
des poignées ou une anse ; vous placerez ce «l'ut 
dernier dans un aulr<^ vase de plomb ou de àé : 
bois, contenant du sel au fond, de la glace et ik 
du sel sur les côtés, pour l’entourer; vous /: 
aurez soin de reriiuer continuellement celui cie 
renfermant le lait jusqu’à ce que le tout soit ifflelù 
lorme en crème. 

Il y en a qui jettent des blancs d’œufs bat- 
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lus dans le lait, pour que la crème prenne plus 

vile. , . J 

Crème ftmdtée . — Prenez une chopine de 
crème, suerez-la à votre goût, observez que 
votre suere soit écrasé bien menu, ajoutez un 
vene de vin blane et un blanc d’œuf, un peu 
de muscade, battez le tout avec des verges 
jusqu’à ce que votre crème soit en neige ; en- 
suite vous mettez dans chacun de vos verres 
à vin une cuillérée à thé de confiture ou de 
gelée, et vous les remplissez de votre crème. 

Ct'êïïiB jttune , — Faites bouillir une pinte de 
lait, avec cannelle et muscade, battez douze 
jaunes d’œufs, avec des amandes amères bien 
pilées et un peu de crème douce ; quand le 
lait bouille, retirez-le, et brassez les jaunes 
d’œufs dans la casserole, toujours du même 
côté, et sur un peu de cendre rouge jusqu a 
ce que ça épaississe, ensuite retirez et mettez 
dans des verres à crèmes, râpez muscade 
dessus. 

Crème brûlée.— Même procédé, seulement 
quand votre crème est faite, vous brûlez la 
quantité que vous souhaitez de sucre et le 
mêlez dans votre crème. 

Crème à la portugaise.— Prenez une cho- 
pine de bon lait et une demie chopine de 
crème douce mêlés ensemble, battez ensuite 
le jaune de trois œufs avec du sucre a votre 
goût, un morceau de cannelle, autant d ecor- 
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ce de citron coupée menue ; alors vous met- «j, 
tez le tout sur le feu en observant de le bras- L. 
ser toujours avec une mauvette jusqu’à ce que 
la creme paraisse s’y attacher ou qu’elle soit L 
prise, vous retirerez et lu servez froide. ! 

Crème au jus de ciïroiî — Battez quatre œufs, 
ajoutez y du sucre à votre goût et trois cuiilé- 
rees de jus de citron, une chopine d’eau 'I 
Iroide, battez de nouveau le tout ensemble, et 
lorsqu’il sera bien mêlé, placez-le sur un feu 
peu ardent, et brassez jusqu'à ce que la crème ■ 
soit prise; lorsqu’elle sera tiède ou froide 
vous y mettrez en la brassant un peu, une* 
petite goutte d’essence de fleur d’orange. 
Servez-la froide. ° !ipn 

Creme blanche . — Quatre blancs d’œufs bat- - *j 
tus en neige ; lorsqu’ils seront bien battus, «» 
mettez deux dessus de crème dedans ; faites* !«la 
bouillir un peu plus d’une chopine de lait M 
avec de la cannelle, muscade et sucre blanc* 
coulez cela, et mettez-le peu à peu dans vos 
blancs d œufs, jusqu’à ce que le tout y soit • 'T 
vous remettez ensuite le tout dans votre poélê 
bien nette, et le tenez sur uii trépied avec un , 
peu de braise dessous, pendant quelques mi- 
mîtes, toujours brassant sur le même côté; 
quand elle est prise, videz dans votre plat. ’ 
Crème aux amandes pralinées.— Prenez une 
once d’amandes douces et deux d’amères que 
vous pralinerez; lorsqu’elles seront froides, 

’ !p(«f 
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écrasez-Ies bien, et faites bouillir trois verres 
de crème, à laquelle vous ajouterez vos aman- 
des, et vous retirerez du feu ; jetez ensuite le 
tout dans la passoire, et vous y ajouterez après 
cinq jaunes d’œufs bien battus, et vous ferez 
passer encore quatre ou cinq fois dans la pas- 
soire ; après quoi vous pourrez faire prendre 
votre crème dans un plat creux ou dans des 
petits pots. 

Ch'ême au chocolat . — Faites dissoudre du 
chocolat dans de l’eau, à la proportion d’un 
verre par livre ; mettez y un peu de sucre, et 
mèlez-le avec crème, lait et jaunes d’œufs, 
dans la proportion de six par pinte de crème 
ou lait ; ajoutez un grain de sel ; passez celte 
crème comme la précédente, et faites-la pren- 
dre au bain-marie avec du feu dessous, en 
observant qu’elle ne bouille point. 

Crème à la française — Prenez de la crème 
avec moitié autant de lait, mettez y du sucre, 
et faites réduire à un tiers du tout ; ôtez-le du 
feu ; quand il ne sera plus que tiède, vous y 
mêlerez un peu de présure détrempée avec de 
l’eau, et verserez votre crème dans son plat, 
après l’avoir passée au tamis; faiies-la pren- 
dre entre deux feux très-doux ; glace z-la, et 
la servez froide ; on peut encore la faire pren- 
dre au bain-marie, surtout si on la fait en pe- 
tits pots. 
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Crème au café à la canadienne • — Six bonnes ^ 
tasses de café bien fort, tirez-le au clair, pre-f!.. 
nez ensuite une chopine de crème et un quar- ‘ 
teron de sucre, faites-le réduire de moitié,**^" 
délayez y six jaunes d’œufs, une cuillérée 
dessert de farine, passez le tout dans le sas,^^^! 
mettez le tout sur le feu et le brassez jusqu’à*^! 
ce qu’il soit pris. 

Crème au café. — Prenez un quarteron de";^ 
café cru pour une chopine de crème ; faites- 
le roussir, non brûler, dans la poêle, et ensuite 
infuser dans la crème bouillante, en ayant 
soin de le découvrir; passez cette infusion:*^®* 
ajoutez y jaunes d’œufs, dans la proportion 
indiquée à l’article ci-dessus, sucre, un peu*i j 
de sel, et faites prendre votre crème comme lal^F 
précédente. 

Crème au thé. — Faites infuser du thé dans :*^^^ 
de la crème bouillante pendant une heure, et ^ 
procédez du reste comme il est indiqué pour 
la crème au café. 

Crème à la fleur oranger., au citron, à 
vanille. — Toutes les crèmes se font, comme «pii» 
celles au thé et au café, par infusion, dans deaülJ 
la crème ou du lait, de l’ingrédient dont on ifif 
veut leur communiquer la saveur. Elles se id,ei([ 
conduisent de même, se font également pren-ifa 
dre au bain-marie, et on les sert froides. ï® 

Crème à la frangipane. — Délayez de lafa-œîni 
rine avec des œufs, blancs et jaunes à la fois,iiottk 
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et détrempez celle pâte avec de la crème, à la 
proporlion d’un demi-demiarre et deux œufs 
par cuillerée de farine ; ajoutez un bon mor- 
ceau de sucre, quelques grains de sel, fleur 
d’oranger grillée et hachée, écorce râpée de 
citron vert, ou zeste de citron ordinaire, à dé- 
faut de l’autre ; faites cuire le tout pendant 
une demi-heure, en le tournant sans disconti- 
nuer ; tirez-la du feu, laissez-la refroidir, gla- 
cez-la et servez. 

Crème au caramel — Jetez du sucre en pou- 
dre dans une bassine de cuivre ou poêlon de 
même métal non étamé ; faites-le fondre sans 
eau sur un bon feu, et prendre une couleur 
rousse 5 jetez dedans selon la quantité du ca- 
ramel, plus ou moins de fleur d’oranger prali- 
née, préalablement fondue dans de l’eau ; 
ajoutez y crème ou lait, de même en propor- 
tion ; passez le tout, après l’avoir fait bouillir, 
et le mettez prendre au bain-marie. 

Crème fouettée à la française . — Mettez dans 
une terrine une pinte de très-bon lait ; ajoutez 
ï- une pincée de gomme arabique, que vous au- 
rez fait dissoudre dans un peu d’eau de fleurs 
g, d’oranger ; fouettez-le tout avec la verge d’o- 
sier, et quand votre crème sera en neige, vous 
la dresserez sur un plat au moyen de l’ecu- 
moire. Cette préparation doit être faite quel- 
ques minutes avant de servir, et dans l’en- 
^ droit le plus frais poss^le. 
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On fait toutes les crèmes fouettées de la 
même manière ; pour celle à la rose, on fait 
infuser une poignée de feuilles de roses dans la 
crêrne que l’onafaii bouillir ; ce lie du chocolat, 
en ajoutant deux cuillerées de chocolat râpé 
très-fin ; celle au café, en ajoutant une cuillé- bbi 
rée de café très-fort. On peut encore la faire à 
la framboise, à la fraise : alors on pressure ces 
fruits dans un linge, et on en fait tomber le 
jus sur la crème, que Pon fouette ensuite. ilffli 
Jeune mangé . — Versez une chopine d’eau dpi 
bouillante sur deux onces de colle de poissons m 
et aussitôt qu’elle sera dissoute, vous y ajou- tHr 
terez trois demi demiarres de vin blanc, le jus ib 
d’un citron et celui de deux oranges, l’écorce jüTie 
d’un citron râpée bien fine, et sucrez le tout A 
à votre goût ; après quoi, vous ajouterez huit àt\ 
œufs, et vous ferez bouillir bien doucement W 

^ ^ J 1 



•—mettez en.suite dans des moules. 
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DES DIFFERENTES ITIANTERES D’ACCOR- 
IVIODER EES EEGEiriES* 



. ARTICHAUTS à la poivrade . — On les 
prend petits ; fendez-les en quatre ; ôtez les 
premières feuilles ; coupez le haut des autres ; 
ôtez le foin ; parez le porte-feuilles et servez- 
les dans de Peau fraîche avec un huilier, sel 
et poivre. 

■i. Artichavts à la sauceblanche. — Parez, faites 
cuire et rafraîchissez vos artichauts comme 
les précédents. Faites-les réchaufler au mo- 
ment de les servir, en les replongeant dans 
l’eau bouillante, après avoir ôté le foin ; dres- 
sez-les sur le plat, mettez de la sauce blanche 
dans chaque artichaut à la place qu’occupait 
le foin, et replacez le clocher sans qu’il y 
paraisse. On peut aussi servir la sauce tout 
simplement dans une saucière. 

Arlichaiits frits . — Vos artichauts, choisis 
bien tendres, étant coupés par morceaux, 
parés, lavés et égouttés comme ceux à la ba- 
rigoule, faites-les tremper quelques temps 
dans une pâte faite avec une poignée de la^» 
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rine, deux œufs, blancs et jaunes, un filet de ‘^lei 
vinaigre, autant d’huile fine, le double de ’ 
bière, sel et poivre; vous les arroserez pour ji 
les faire frire et servez-les en belle couleur, ^ 
avec du persil frit. ™ 

ASPERGES à Vhuïle , — Otez les feuilles, TfJe? 
et coupez tout ou partie du blanc de vos as- 
perges, ratissez-les légèrement, et, après les 
avoir liées par bottillons, jetez-les dans l’eau 
bouillante ; ajoutez un peu de sel ; rafraîchis- 
sez-les avec de l’eau froide avant leur cuisson. 
Quand elles seront cuites, vous les égoutterez, , ai- 
les dresserez régulièrement sur un plat, en 
un seul paquet, et les servirez froides, avec ii^r 
un huilier. 

Asperges a la sauce blanche , — Préparez et s çq 
faites-les cuire comme les précédentes ; dres- 
sez-les régulièrement en plusieurs paquets .flm 
parallèles, les têtes au centre du plat. Vous 
les servirez très-chaudes, avec votre sauce 
blanche, sans câpres, dans une saucière. 

Asperges en petits pois . — Prenez de petites m 
asperges ; coupez-les de la grosseur d’un pois ; 
laites-les cuire comme des asperges entières; 
lorsqu’elles seront cuites, retirez-les de l’eau 
bouillante pour les jeter ensuite dans l’eau 
froide, puis égoutez-les dans une passoire, et 
ensuite sur un torchon blanc ; mettez-les dans cl 
une casserole avec un morceau de beurre, Lu 
sel, gros poivre, un peu de sucre; passez-les 
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sur le feu ardent, en les remuant sans discon- 
tinuer ; saupoudrez-les légèrement de farine 
et mouillez-les avec une goutte soit d’eau, de 
'^bouillon ou de velouté; un instant après, 
vous les retirerez et les lierez, bien chaudes, 
: avec des jaunes d’œufs ; servez-les entourées 

d’œufs pochés ou mollets, ou encore de croû- 
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tons au beurre. 

Asperges^ cotonniers^ épinards^ etc . — On fait 
bouillir chacun de ces herbages dans l’eau 
avec un peu de sel : ensuite les ayant égout- 
tés, on y ajoute beurre, poivre et sel, et ils 
font des plats excellents de légumes. 

AUBERGINES grillées . — Fendez vos au- 
bergines dans leur longueur ; ôtez-en les pé- 
pins ; coupez-les ensuite par tranches minces 
du même sens ; faites-les mariner avec un 
peu (l’huile, des fines herbes, poivre et sel ; 
quand elles le seront suffisamment, vous les 
égoutterez, les mettrez cuire sur le gril et les 
servirez avec une sauce convenable. 

^ BETTERAVES. — Lavez-les avec précau- 
tion, c’est-à-dire, ne leur ôtez rien, ensuite 
faites-les bouillir ; en les retirant, ôtez les pe- 
lures, et tranchez-les comme des gros sous, 
jetez-les dans le vinaigre, couvrez-les : elles ne 
se conservent point. 

CARDONS d'^ Espagne à V espagnole . — 
Épluchez vos cardons ; coupez-les de la lon- 
gueur de trois pouces ; enlevez les bords, et 
20 * 
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rejetez tout ce qui n’est point blanc et tendre. 
Faites-les blanchir à l’eau bouillante ; lorsque 
le limon commencera à quitter sous le doigt, ï” 
retirez une partie de l’eau bouillante ; remet- 
tez-en de la froide, afin que vous puissiez les '1*^ 
bien nettoyer sans vous brûler les mains. 
Lorsqu’ils seront bien propres, parez-les de 
nouveau ; mettez les dans une casserole ; cou- 
vrez-les de bardes de lard ; mouillez-les avec 
du consommé et le jus d’un citron ; faites-les 
cuire pendant quatre heures ; au bout de ce »le 
temps, égouitez-les, et arrangez-les dans une 
terrine ou casserole qui puisse aller au feu ; 
mouillez-les avec quatre cuillérées de demi- fltn 
glace de volaille sans sel ; faites-les mijoter àiit 
jusqu’à suffisante réduction ; au moment de m 
servir, vous ferez fondre dans de l’espagnole 
clarifiée gros comme un œuf de moelle de "-is 
bœuf ; ajoutez-y du jus de citron ; dressez vos 
cardons ; saucez-les avec l’espagnole, et ser- Hiliii 
vez-les bouillants. >jii 

CAROTTES, navets, poireaux, etc. — Ces t ( 
plantes servent dans les soupes, et se mangent înie 
avec le bouilli. Les panais bouillis sont aussi M 
excellents avec le poisson frais. 

CELERI en salade. — Choisissez-le gros, tUOl 
bien blanc et bien tendre ; après l’avoir bien 
épluché et lavé à plusieurs eaux, faites une 
rémoulade de sel, poivre, huile, vinaigre et Éla 
moutarde ; versez-la sur votre céleri, et re- lelîei. 
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toumez-la jusqu’à ce que tous les brins en 
soient également saucés. 

' / Céleri à la bovrgeoise. — Épluchez-le sans 
le friser ; faites le tremper dans Peau pour le 
bien laver ; mettez-le cuire une demi-heure 
dans de Peau bouillante avac un peu de sel ; 
retirez-le dans Peau fraîche ; pressez-le bien ; 
mettez-le dans une casserole avec un morceau 
de beurre ; saupoudrez-le de farine, et faites-le 
cuire avec de bon bouillon et du coulis ; assai- 
sonnez-le de bon goût : vous aurez soin de le 
dégraisser. Servez-le sous telle viande que 
vous jugerez à propos. 

Céleri en entier en ragoût, — Tâchez en é- 
pluchant vos pieds de céleri, de les tailler de 
grosseur et de longueur égales. Vous les la- 
verez avec d’autant plus d’attention qu’ils 
seront entiers. Faites-les blanchir dans une 
eau légèrement salée, rafraîchissez et égout- 
tez-les bien ; faites un roux léger, mouillez-le 
avec du bouillon et toumez-le continuelle- 
ment. Quand il bouillira, vous mettrez votre 
céleri dedans, sans le rompre, et le ferez aller 
à grand feu environ une demi-heure ; dres- 
se z-le et l’arrosez avec la sauce. 

CHOUX au petit /arrf.— Lavez bien des 
choux coupés en quartiers ; faites-les bouillir 
un quart d’heure dans de Peau ; coupez du 
petit lard par morceaux tenant à la couenne ; 
mettez-les avec vos choux, que vous retirerez un 
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instant après dans de Peau fraîche ; pressez- 
les bien, ayez soin de les ficeler ; meltez-les 
cuire dans une braise avec vos morceaux de 
lard et telle viande que vous voudrez servir ; 
ajoutez-y sel, poivre, racine, un bouquet de 
persil, ciboules, girofle ; lorsque la viande et --'l 
les choux seront cuits, retirez-les pour les 
dégraisser ; dressez votre viande sur un plat ; ' 

masquez-la avec vos choux, et arrangez le 
petit lard par-dessus ceux-ci. 

Choux à la bourgeoise. — Coupez en tran- 
ches minces un ou plusieurs choux, selon 
leur taille et la force du plat que vous vou- 
drez servir ; faites-les blanchir assez long- f 
temps dans l’eau bouillante, avec un peu de 
sel ; égoutez-les ; hacliez-les en gros après ^ 
les avoir rafraîchis ; cela fait vous les passe- 'WR. 
rez au feu dans une casserole avec du beurre, W 
sel et poivre ; ajoutez une forte pincée de 
farine, remuez bien vos choux en la répan- 
dant dessus ; mouillez-les avec du bouillon ; ittQ 
remuez toujours, et faites-les bouillir jusqu’à «k-ja 
ce que la sauce soit à bon point de réduction. 

Choux au Lait. — Préparez et conduisez vos im 
choux comme les précédents ; toute la diffé- (W 
rence consiste à les mouiller avec du bon lait, ÿïte 
Faites réduire la sauce au même point. ' 

Chou farci. — Faites bouillir un quart isd 
d’heure, dans l’eau, un chou que vous aurez ïe^sez 
bien épluché et lavé ; ensuite retirez-le dans ftcker 
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Peau fraîche, laissez-le refroidir ; ôtez-en les 
feuilles une à une ; mettez à chacune un peu 
de farce ; cela fait, replacez les feuilles Pune 
sur l’autre, comme si le chou était entier ; fice- 
lez-le exactement, et faites-le cuire dans une 
braise ; quand il sera froid, égoutte z-le bien, 
pressez-le légèrement pour erl faire sortir la 
graisse, et dressez-le sur le plat, soit tout 
entier en le parant, soit coupé en deux ; met- 
tez dessous un coulis, ou une espagnole, ou 
un roux léger, mouillé avec votre cuisson et 
passé au tamis. 

Choux de Bruxelles . — Otez les feuilles jau- 
nes, et faites cuire vos petits choux dans 
Peau et sel ; rafraichissez-les, faites égouter, 
et servez sur un morceau de beurre avec sel 
et poivre. 

Choucroute . — Vous la faites dessaler pen- 
dant une heure et ensuite la lavez à plusieurs 
eaux ; mettez dans la casserole avec graisse, 
morceau de lard de poitrine, saucisses et 
soucissons crus ; laissez cuire pendant cinq à 
six heures, servez votre choucroûte avec le 
lard, saucisses et saucissons. 

Choux-fleurs à la sauce blaiiche ou brune . — 
Epluchez et lavez bien vos choux-fleurs ; 
meitez-les cuire dans de Peau avec un peu 
de sel et du beurre, quand ils seront cuits, 
dressez-les sur un plat, en ayant soin de rap- 
procher tous les morceaux et de leur donner 
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la forme d'un seul chou-fleur ; arrosez-les jfitu 
avec une sauce blanche ou une sauce au co- 
lis, et servez ; autrement, jetez-Ies dans la ^âii 
casserole où vous aurez fait votre sauce, sau- 
tez-les dedans et les servez : de la sorte ils ,4, 
auront moins bonne mine, mais bien meilleur jUjni 
goût, ' 

Choux-fleurs au parmesan , — Préparez et 
faites cuire vos choux-fleurs comme les pré- jg 
cédents ; arrosez-les d’une sauce blanche à gH 
laquelle vous aurez incorporé du parmesan 
râpé ; couvrez- les ensuite d un lit de mie de vjiu 
pain et de fromage râpé également : dorez ce 
lit avec du beurre tiède, mettez-en un second 
par-dessus : environ un quart heure avant de jç 
servir vos choux-fleurs, vous mettrez le plat 
sous le four de campagne, avec feu dessous 
et feu dessus, pour former la croûte et leur 
faire prendre couleur. 

CITROUILLE ou POTIRON en fricassée, 

— Epluchez votre potiron ; coupez-le en gros 
dés égaux et le faites ( uire dans l’eau avec 
un peu de sel et un petit morceau de beurre ; 
rnettez-le ensuite dans une casserole avec un 
morceau de beurre, persil haché, sel et poi- _ 
vre ; laissez-le bouillir ; quand il ne restera 
plus de sauce, vous délayerez des jaunes 
d’œufs avec de la crème ou du lait, et vous , 
lierez votre potiron avec, en le tournant a 
mesure que vous verserez. 

* r Mt 
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La citrouille, dont le potiron n’est qu’une 
variété, peut s’accommoder de même ; mais 
on en fait plus volontiers usage pour le potage. 

Les courges d’Espagne, autre variété de la 
citrouille, s’accommodent comme le potiron; 
elles fondent moins et ont plus de goût. 

Nous en dirons autant de l’artichaut d’Es- 
pagne, qui est préféré par beaucoup de per- 
sonnes. 

CONCOMBRES au ;m 5.— Arrangez dans 
une casserole des quartiers de concombres 
bien nettoyés, blanchis et égouttés ; mouillez- 
les avec du consommé, du jus de bœuf, et 
quelques cuillérées d’espagnole, si vous en 
avez ; ne les faites que mijoter ; dressez-les 
aussitôt qu’ils seront cuits, et arrosez-les avec 
la sauce : vous auriez soin de la faire réduire 
auparavant, si elle était trop longue. 

Concombres fards . — Videz des concombres, 
ôtez-en l’écorce ; remplissez-les de farce cuite, 
et rebouchez le trou, di peur qu’elle n’en sor- 
te ; vous les ferez cuire comme le chou farci, 
et les servirez avec la même sauce. Observez 
seulement qu’il ne faut guère qu’une demi- 
heure pour la cuisson des concombres. 

EPINARDS au ZaïL— Épluchez-les et la- 
vez ; faites-les cuire dans l’eau bouillante, et 
retirez-les dans de l’eau froide pour les bien 
presser; hachez-les ensuite; mettez-les dans 
une casserole, avec un morceau de beurre, 
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sel, poivre, muscade en poudre, s’il vous con- 
vient ; passez-les sur un fourneau très-vif, 
pour les rendre verts ; saupoudrez-les d’une 
pincée de farine, et les mouillez peu à peu 
avec du lait : vous pourrez les finir avec un 
bon morceau de beurre frais ; entourez votre 
plat de croûtons au beurre, et servez chaude- m 
ment. ® 

Epinards au jus . — Ils ne diffèrent des pré- t 
cédents que par le mouillement; au lieu du 
lait, vous emploierez du jus de bœuf et du Ée 
velouté, ou à défaut de l’un et de l’autre, de â s 
bon bouillon : faites en sorte que vos épinards m 
ne soient point clairs. On y met du coulis 
ou du jus de veau ; apprêtés de cette façon, eaii 
on peut les servir avec de la viande cuite à ikri 
la broche. r[$ 

FÈVES à la bourgeoise. — Otez-en seule- 
ment les têtes, et faites-les cuire dans de 
l’eau bouillante, pendant un quart-d’heure, 
pour en ôter l’âcreté, égouttez-les, et faites-les m 
revenir avec un morceau de beurre dans une 
casserole ; ajoutez un peu de farine ; mouil- 
lez les avec du bouillon, et ajoutez sel, poi- iüi 
vre, sarriette hachée. Quelques moments ijriq 
après, vous les lierez avec des jaunes d’œufs ; odc 
ajoutez-y un petit morceau de sucre ; remu- ïdçI 
ez-les vivement, et servez. ati 

Fèves dérobées. — Faites-les cuire dans une aiei-i 
eau de sel, et jetez-les dans l’eau fraîche pour 
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les tenir bien vertes ; ensuite vous les égout- 
terez et les accommoderez de la même ma- 
nière que les précédentes. 

Fèves vertes et tendres, — On ôte les filandres, 
on les sale dans une tinette ; on les dessale 
pour les manger bouillies, en hiver, avec 
sauce au beurre, vinaigre, huile, poivre, etc. 

HARICOTS verts à la hours:eoise, — Vos 
haricots étant épluches, lavez-les : mettez de 
Peau et du sel dans un chaudron, faites-la 
bouillir et jetez-y vos haricots ; lorsqu’ils flé- 
chiront sous le doigt, vous les retirerez, les 
laisserez égoutter dans une passoire, et les 
mettrez dans l’eau froide ; mettez ensuite un 
morceau de beurre dans une casserole, jetez-y 
vos haricots bouillants ; assaisonnez-les de 
sel, gros poivre, persil blanchi et haché ; re- 
muez-les continuellement et servez. 

Haricots verts au beurre noir, — Egouttez 
bien les haricots verts que vous aurez fait 
cuii-e comme si vous vouliez les accommoder 
à la bourgeoise ; assaisonnez-les de poivre et 
de sel ; sautez-les, dressez-les sur un plat, et 
saucez-les avec un beurre noir. 

i aricots verts au roux, — Faites roussir de 
Pognon dans du beurre ; quand il aura pris 
une belle couleur, jetez-y vos haricots cuits à 
l’eau et égouttés comme il est dit plus haut ; 
sautez-les, assaisonnez-les de bon goût ; sau- 
tez-les encore pour mêler l’assaisonnement ; 
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ajoutez un filet de verjus ou de vinaigre, et 
servez. *3si 

Haricots verts au jus. — Quand vos haricots ^ 
seront cuits comme les précédents dans de 
l’eau de sel légère, jetez-les tout bouillants 
dans une casserole ; mouillez-les avec une 
cuillérée de jus de bœuf ; ajoutez un morceau 
de beurre, du persil blanchi et haché, un peu 
de gros poivre ; liez-les en les remuant vite et 
fort ; ajoutez du jus de citron ou un filet de 
verjus et servez. sà 

Haricots blancs nouveaux à la bourgeoise . — 
Jetez vos haricots dans l’eau bouillante avec 
du sel et un peu de beurre ; rafraîchissez-les 
souvent avec de Peau froide ; quand ils seront «,e. 
cuits, égoutez-les ; mettez-les dans une cas- M 
serole avec un bon morceau de beurre ; sau- iïTii 
tez-les, et ajoutez-y persil haché, sel, poivre, M 
tm filet de vinaigre ou de verjus, ou mieux elfiei 
du jus de citron. ja,et 

Haricots nouveaux à la bretonne. — Faites m \ 
cuire vos haricots comme les précédents ; iie 
égouttez-les ; jetez-les dans une casserole -.il 
avec quelques cuillérées de purée brune d’o- :h1î 
gnons et autant d’espagnole. A défaut d’es- i 
'^pagnole, vous vous servirez de consommé ou sfsi 
de bon bouillon gras; salez, poivrez, sautez m\ 
vos haricots ; ajoutez un bon morceau debeur- -r,: 
re fin, sautez-les de nouveau, et servez sans 
Jètaid. ksi 
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Haricots à la provençale . — Prenez une pinte 
ou plus de haricots de Soissons, que vous au- 
rez préalablement fait tremper ; mettez-le». 
dans un plat de terre, avec du bouillon, qua- 
tre ou cinq cuillerées d’huile, un petit mor- 
ceau de beurre, deux ognons en tranches, du 
persil haché, un bouquet garni, une cuisse 
d’oie ou du petit salé, poivre, sel, muscade ; 
faites-les cuire pendant quatre heures, plus 
ou moins, de manière que, lorsqu’ils seront 
arrivés à leur cuisson, ils se trouvent liés à> 
leur point. 

Herbes salées . — On épluche le persil, le 
cerfeuil, et des cives que l’on lave à gran- 
de eau, ensuite on pose un lit de sel pour un 
lit d’herbes, dans un grand vase de grès, — 
elles servent pour les soupes maigres. 

LAITUE pommée en salade . — Épluchez et 
lavez bien votre laitue, mettez-la dans un sa- 
ladier, etparez-la le plus artistement que vous 
pourrez avec ses cœurs coupées en quar- 
tiers, de la fourniture hachée bien menu, et, 
si c’est la saison, des fleurs de capucines, 
pieds-d’alouette et autres. 

Laitue en miroton . — Après les avoir débar- 
rassées des premières feuilles et lavées fai- 
tes-les blanchir dans une eau légèrement 
salée ; égouttez-les : mettez un peu de sel et 
de poivre sur le cœur de chacune ; ficelez-les 
et les faites cuire dans une casserole foncée 
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de bardes de lard, avec légumes, un bon as- 
saisonnement et un peu de bouillon ; couvrez- 
les de bardes ; qu’elles ne fassent que mijoter, fesir 
Au moment de servir, vous les égoutterez, les 
déficellerez, les presserez dans un torchon, et if.ell' 
les dresserez en miroton sur un plat ; mettez 
entre chaque laitue un croûton de grandeur eies 
égale ; glacez le tout ; et le saucez avec une liackéf 
espagnole bien corsée. ivolK 

Laitues hachées au jus* — Otez toutes les *èl’eî 
feuilles dures de vos laitues, et la côte des lA; 
plus grandes feuilles ; ayez soin de les bien igpr. 
laver. Vous les ferez blanchir à l’eau bouil- «iJesd 
lante avec un peu de sel. Rafraîchi ssez-les, 
égputtez, pressez-les bien et les hachez menu. 

Cela fait, vous emploierez pour les faire cuire jæir 
le même procédé que pour l’oseille au jus. 
Vous dresserez de même. 

Laitues hachées,^ au lait. — Préparez-les, fai- 
tes les blanchir ; hachez-les comme les précé- 
dentes ; ensuite vous les ferez cuire et les 
lierez comme l’oseille au lait. On ne met 
rien dessus le plus ordinairement. 

Laitue chicorée.^ céleri^ concombres.^ cresson.^ 
pissenlits.^ etc. — Ces herbes potagères et autres 
se mangent en salade, avec vinaigre, huile, 
poivre, sel, crème douce, etc. 

LENTILLES à la maître-dViôtel. — Faites 
cuire vos lentilles dans de l’eau avec un peu 
de sel : égouttez-les et meltez-les dans une 
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casserole avec un bon morceau de beurre, du 
persil haché, sel et poivre ; sautez-les pendant 
quelques minutes, après quoi vous les dresse- 
rez, les entourerez de croûtons de pain au 
beurre, et les servirez très-chaudes. 

Lefitilles au roux , — Faites roussir dans du 
beurre des tranches d’ognon et des fines her- 
bes hachées ; ajoutez y un peu de farine ; 
quand votre roux sera assez brun, rnouillez-le 
avec de Peau, ou mieux du bouillon, jetez-y 
vos lentilles cuites à Peau, et égouttées c<'m- 
me les précédentes ; ajoutez sel et poivre ; 
sautez-les de même, et servez. 

. Lentilles au lard,^ à la paysanne , — Mettez 
des lentilles et un bon morceau de petit lard 
dans une marmite pleine d’eau ; faites cuire 
le tout ensemble ; quand il le sera, fricassez 
vos lentilles comme les précédentes, et mas- 
quez-en votre petit lard, que vous aurez dressé 
sur un plat. 

NAVETS au blanc , — Épluchez vos navets ; 
lournez-les soit en bâtonnets, soit en poires, 
en gousses d’ail ou en champignons : faites- 
les revenir dans le beurre. Aussitôt que vous 
leur verrez prendre une belle couleur jaune, 
vous les mouillerez avec du bouillon ; sucrez- 
les légèrement ei failes-les cuire à petit feu ; 
dressez-les ensuite et arrosez-les avec une 
sauce blanche dans laquelle vous aurez mêlé 
de la moutarde. 
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Navets au roux , — Préparez vos navets 
comme les précédents. Vous les ferez reve- 
nir de même ; saupoudrez-les de farine ; '**^1 
quand ils seront roux, vous les mouillerez 
avec du bouillon ; sucrez-les. Il faut égale- 
ment qu’ils ne fassent que mijoter. Quand 
ils seront cuits, vous les dresserez. Faites 
réduire la sauce si elle est trop longue et arro- ^ 
sez-en vos navets. 

Navets ; our garniture. — Toumez-les après ^ ^ 
les avoir épluchés et faites-les cuire soit avec 
du consommé, soit dans un roux que vous ne 
mouillerez point. 

OGNONS salade , — Prenez des petits o- 

gnons blancs, coupez-en la tête et la queue, Az-lî 
sans les éplucher autrement ; faites-les cuire îiixEi 
dans du bouillon ; quand ils seront cuils, vous t«ice; 
les dresserez dans un saladier et les assaison- 
nerez comme une salade ordinaire. sifîcî 

O gnons glacés , — Choisissez des ognons de nse. ( 
grosseur égale ; épluchez-les sans en couper üaneer 
ni la tête ni la queue. Cela fait, vous les 
placerez sur la tête dans une casserole dont 
vous aurez beurré le fond. Salez et poivrez- nfc 
les, ajoutez un morceau de beurre frais, un Ut 
autre de sucre ; mouillez le tout avec de l’eau ^3 épie 
et le couvrez de papier beurré. Faites réduire Jrôédent 
à moitié sur un grand feu et cuire ensuite 
sur un feu doux. Dressez-les quand ils se- 
ront tombés à glace; jetez alors dans votre 
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casserole avec la glace de vos ognons une 
pincée de farine, tournez-la yivemeiit, inouil- 
lez-la avec un peu de bouillon, ajoutez un 
peu de sel et de poivre ; quand cetie sauce 
sera bien liée, vous en arroserez vos ognons. 

OSEILLE au Hachez votre oseille 

bien menu, joignez-y une forte poignée de 
cerfeuil et poirée blanche, aussi haches; 
mettez le tout cuire avec de Peau et un peu 
de sel. Lorsque votre oseille sera cuite, vous 
l'égoutterez bien ; ensuite, faites-la roussir 
dans une casserole avec un morceau de beurre 
proportionné à sa quantité ; saupoudrez-la de 
farine en ne cessant pas de la remuer, et 
mouillez-la soit avec du velouté, soit avec du 
jus de bœuf, ou quelque bon fond. A delaut 
de tout cela, vous emploierez du consomme, 
ou au moins d’excellent bouillon ; dans ce 
dernier cas, vous mettrez un peu plus de 
beurre. Quand elle aura bouilli un quart 
d’heure environ, dressez-la et mettez dessus 
ce que bon vous semblera : quartiers d œuts 
durs, œufs pochés, viandes, ou croûtons de 
pain frits au beurre. 

Oseille maître au lait.— Votre oseille étant 
bien épluchée, hachée et cuite comme la 
précédente, faites-la frire de même avec un 
morceau de beurre dans une casserole. Oas- 
sez à part un œuf ou deux, selon la. force u 
plat ; amalgamez-les avec de la farme, ajou- 
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tez un autre œuf ; délayez le tout avec du 
lait, ensuite vous verserez cette liaison dans 
votre oseille que vous remuerez bien, pour 
que le mélange soit complet. Lorsqu’elle 
aura bouilli comme la précédente, vous la 
dresserez pour eu faire le même usage. 

POIS au lard . — Maniez des petits pois 
avec du beurre frais ; versez de l’eau dessus, 
et laissez-les ainsi environ un quart d’heure • 
pendant qu’ils trempent, faites revenir dans 
du beurre une quantité proportionnée de petit 
lard coupé en gros dés ; égouttez bien vos 
pois ; inettez-les dans une autre casserole • 
laites-les suer ; mouillez-les avec du bouillon^ 
du consommé ou de l’espagnole, si vous en 
avez ; jetez-y votre petit lard ; ajoutez un 
bouquet de persil garni, gros poivre et un 
peu de sel ; faites-les partir à grand feu ; en- 
suite vous les ralentirez ; laissez mijoter vos 
pois jusqu’à ce qu’ils soient cuits et que leur 
sauce vous paraisse suffisamment réduite : 
degraissez-la, ôtez le bouquet, et servez. 

Petits pois à la bourgeoise . — Prenez une ou 
deux pintes de petits pois, lavez-les et les ma- 
niez ensuite dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre ; ajoutez y un bouquet de 
persil et ciboules, un petit morceau de sucre ; 
passez-les à grand feu, et mouillez les avec 
une eau de sel claire et légère ; quand cette 
eau est réduite et que vos pois sont cuits, 
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Ôtez le bouquet ; retirez-les du feu, et liez-les 
avec un bon morceau de beurre frais, manié 
auparavant avec une très-petite pincée de 
farine. 

Petits pois à V anglaise.— ieXez des petits 
pois dans de Peau bouillante j assaisonnez- 
les de sel et de poivre ; quand ils seront cuits, 
vous les égoutterez et les dresserez sur un 
plat avec un gros morceau de beurre, ou plu- 
sieurs petits par-dessus. 

Pois goulus verts . — On appelé ainsi une 
espèce de*pois que l’on mange avec la cosse, 
lorsqu’ils sont tendres ; accommodez-les com- 
me les précédents, hors que vous ne les rna- 
nierez point avec du beurre avant de les faire 
cuire : cela serait impossible, et d’ailleurs n’a- 
boutirait à rien. 

POMMES DE TERRE à la sauce blanche. 
—Vos pommr^s de terre étant cuites et cou- 
pées comme nous l’avons dit ci-dessus, tenez- 
les le plus chaudement possible. Vous dé- 
layerez de la fécule de pommes de terre avec 
un morceau de beurre, de bouillon, sel et 
poivre, sur un feu doux. Aussitôt que cette 
sauce sera suffisamment liée, vous y jetterez, 
si bon vous semble, quelques anchois hachés, 
des câpres, et en arroserez vos pommes de 
terre. Servez le plus chaud que vous pour-* 
rez. 
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Pommes de terre au blanc, — Mettez-les 
dans une casserole avec persil et ciboules 
hachés ; vos pommes[de terre cuite et coupées 
comme celles ci-dessus, faites-les revenir 
rnouillez-les avec du lait, ayez soin de les 
bien tourner et servez-les avant qu’elles bouil- 

Pommes de terre à la crème, — Après avoir i*»®' 
fait cuire, éjduché et coupé vos pommes de c^eia 

terre, mettez dans une casserole un morceau 5?|»iv 

de beurre manié avec de la farine ; arrosez-le ïïi* 
avec de la crème ; assaisonnez de «sel et de a«tlai 
gros poivre ; tournez cette sauce ; quand ifje 
elle sera près de bouillir, vous jetterez vos ap 
pommes de terre dedans, les sauterez et les ^eli 
servirez bien chaudes. .-etse! 

Pommes de terre à la hollandaise,— hors- km. 
que vous aurez mis vos pommes de terre en 5«ta 
pâte, comme les précédentes, passez cette W 
pâte : assaisonnez-la de sel, poivre et fines itemi 
herbes hachées ; mouillez-la avec un peu de ttife 
jus de bœuf ; formez-en des boulettes ; trem- 
pez-les une a une dans des œufs bien battus 
et faites-leé frire. Vous les servirez garnies îiienne 
de persil frit. 

Pommes de terre à la barigoule, — Prenez 
des pommes de terre crues, d’une moyenne *5 
grosseur, pelez-les et mettez-les cuire dans W 

du bouillon gras ou maigre et de l’eau, avec Pob* 

un peu de bonne huile, un peu de sel et de 
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poivre, des racines, quelques ognons, un bou- 
quet de persil garni ; quand elles seront cui- 
tes et qu’il n’y aura plus de sauce, laissez-les 
' frire un moment dans l’huile et prendre une 
belle couleur ; vous les servirez avec une sau- 
ce à l’huile, vinaigre, sel et gros poivre. 

Pommes de terre au lard. — Faites roussir 
du beurre, délayez de la farine ; quand votre 
roux sera bien foncé en couleur, assaisonnez- 
le de poivre et d’un bouquet de persil garni ; 
ajoutez du lard gras et mai^e coupé en gros 
I dés, et laissez-le cuire à moitié dans le roux ; 
vous y jetterez alors vos pommes de terre 
crues, après les avoir pelées et coupées. 
Quand elles seront cuites, dégraissez le ra- 
goût et servez promptement. 

Pommes de terre à la maître~d^ hôtel. — Cou- 
pez en tranches des pommes de terre cuites à 
l’étoufl’ade; mette z-les dans une casserole avec 
un bon morceau de beurre, sel et gros poivre ; 
sautez-les de temps en temps sur un bon feu, 
après quoi vous les arrosez avec une sauce à 
la maître-d’hôtel faite avec un bon morceau 
j de beurre, du persil, des éclialottes hachées 
très-menu, du sel, du poivre et un jus de ci- 
tron pétris ensemble et liés dans une casse- 
role sur un feu doux. Servez ce ragoût le 
plus promptement possible. 

Pommes de temre frites. — Pelez les pommes 
de terre crues, coupez-les par tranches minces 
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OU par quartiers longs, trempez-les dans une jjîce 
pâte et faites les frire de belle couleur; avant ^le 
de les servir sur table, saupoudrez-les de sel pelez- 
blanc. Vous emploierez de préférence pour pten 
votre pâte de la farine de pomme de terre. 

Pommes de terre à la Nanette, — Faites un ^ 
roux de belle couleur avec du beurre et de la fjesf 
farine ; mouillez-le avec du bouillon gras ou 
maigre ; jetez-y des pommes de terre crues, 
pelées et coupées par morceaux un peu min- 
ces ; metlez-y sel, poivre, un bouquet de per- .imce 
sil garni. Vous pouvez les servir seules ou 
sous telle viande rôtie que vous voudrez. 

Pommes de terre d V allemande, — Pelez, cou- ^ çq 
pez par tranches des pommes de terre cuites 
à Pétouffade ; coupez aussi du pain en petits 5 jgj, 
morceaux minces et carrés ; faites frire le 
tout dans du beurre ; dressez-le sur un plat 
creux, et l’arrosez avec une bouillie à la farine 
de pommes de terre. Avant de servir, vous 
pourrez faire prendre couleur à votre ragoût l'jjjçj, 
en le saupoudrant de sucre et le mettant sous 
le four de campagne. On peut aussi le glacer 
avec la pelle rouge. 

Pommes de terre à la polonaise, — Mettez 
cuire des pommes de terre bien lavées dans . 
de Peau de rivière, avec un peu de beurre, 
deux gros ognons coupés en quatre, du thym, 
du laurier, du basilic, quelques clous de gi- 
rofle, sel et gros poivre : laissez-les bouillir J 
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jusqu’à ce que le doigt enfonce dedans ; jetez- 
les ensuite dans une passoire pour les égout- 
ter ; pelez-les toutes chaudes, coupez-les seu- 
lement en deux ou trois, et versez dessus une 
sauce blanche aux câpres. 

Pommes de terre au beurre noir. — Faites 
cuire des pommes de terre de la manière ac- 
coutumée ; pelez-les, coupez-les en morceaux, 
et arrangez-les surun plat ; entourez-les de per- 
sil frit en branches. Vous les arroserez avec 
une sauce au beurre noir, et les servirez 
promptement. 

Pommes de terre à la duchesse. — Pelez et 
coupez en morceaux des pommes de terre 
violettes que vous aurez fait cuire dans de 
Peau de sel avec un bouquet de sarriette ; 
mettez-les dans une casserole avec quelques 
cuillerées de sauce tournée réduite ; délayez 
y des jaunes d’œufs ; salez légèrement ; ajou- 
tez y un bon morceau de beurre, et liez le 
tout en remuant avec vivacité. 

Pommes de teire à la poêle. — Pelez et cou- 
pez en tranches minces des pommes de terre 
que vous aurez fait cuire auparavant ; mettez- 
les dans une poêle avec très-peu de beurre ou 
de graisse ; retourne z-le s jusqu’à ce qu’elles 
soient bien colorées ; servez-les sans sauce. 
Vous pouvez vous en servir en guise de croû- 
ton de pain au beurre, pour garnir des plats 
d’épinards, de hachis de viande et de miroions. 
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Pommes de terre à la maîb'esse de maison, 
—Lavez bien vos pommes de terre ; mettez- 
les cuire dans le pot-au feu lorsque le bouil- 
lon est fait, et retirez-les à temps, de peur 
qu’elles ne crèvent ; servez-les bien chaudes 
avec du beurre frais dans une assiette : cha- 
cun en met dessus à mesure en les mangeant. 

Pommes de terre en haricot, — Vos pommes 
de terre n’étant cuites qu’à moitié, pelez-les, 
coupez-les en deux si elles sont grosses ; 
• metlez-les dans une casserole où vous aurez 
mis cuire du mouton, et finissez-les corrime 
un haricot aux navets. 

Pommes de terre aux ognons, — Faites rous- 
sir de l’ognon dans du beurre, coupez des 
pommes de terre à moitié cuites, et mettez-les 
finir de cuire avec cet ognon roussi ; mouil- 
lez-les avec du bouillon gras ou maigre ; ne 
les faites que mijoter. 

Pommes de terre {gâteau de). — Faites cuire 
des pommes de terre sous la cendre, épluchez- 
les, réduisez-les en pâte. Vous la délaierez 
avec six jaunes d’œufs par livre pesant, et a- 
jouterez quatre onces de sucre en poudre pour 
le même poids de pâte ; pétrissez le tout en- 
semble ; mettez-y ensuite le zeste d’un citron 
râpé, son jus et des blancs d’œufs ; façonnez 
le tout et le mettez dans une tourtière graissée 
légèrement avec du beurre ; vous lui ferez 
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former sa croûte et prendre couleur sous le 
four de campagne. 

Pommes de terre pour garniture . — Vous lès 
choisirez petites et bien rondes ; pelez-les ; 
mettez-les cuire dans du jus gras ou maigre, 
et servez-vous-en pour garnir tel plat auquel 
elles puissent convenir, ou pour mettre dans 
le corps de certaines volailles en guise de 
marrons, ou mêlées avec. 

Quand on veut les mettre sous un gigot ou 
toute autre viande à la broche, on commence 
par les faire cuire dans l’eau, ou mieux, à 
l’étouffade, et on les place dans la lèchefrite, 
pour leur faire prendre du goût et de la cou- 
leur. 

SALSIFIS. — Ces deux sortes de racines, 
qui sont l’une blanche, l’autre noir, se pré- 
parent et se servent absolument de même. 

Salsifis à la sauce blanche. — Épluchez-les, 
et, pour qu’ils ne noircissent pas, jetez-les à 
mesure dans de l’eau acidulée d’un peu de 
vinaigre blanc. Faites-les cuire environ une 
heure dans de l’eau avec un petit morceau de 
beurre, sel, gros poivre, du jus de citron, ou 
du moins un peu de vinaigre blanc. Quand 
ils seront cuits, vous les dresserez et les arro- 
serez avec une bonne sauce blanche. 

Salsifis /rits . — Égouttez bien vos salsifis 
après les avoir fait cuire comme si vous les 
vouliez mettre à la sauce blanche. Vous en 
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aurez une dans laquelle vous les sauterez. ^ 
Lorsqu’ils seront froids, vous les tremperez ^ 
dans une pâte et les ferez frire. 

TOPINAMBOURS. — Vous pouvez accom- 
moder ces légumes de toutes les façons indi- 
quées pour les pommes de terre, hors celles 
où il les faudrait réduire en purée. On les 
emploie aussi dans tous les ragoûts de viande 
où l’on pourrait mettre des pommes de terre. 

TRUFFES au natureL — Metlez-les tremper 
dans de l’eau fraîche ; frottez-les bien avec 
une brosse rude ; faites attention qu’il n’y 
reste point de terre, et repassez-les dans une 
seconde eau ; après cela vous les mettrez 
cuire dans moitié bouillon, moitié vin ; si 
vous aviez du consommé, il faudrait le préfé- 
rer au bouillon. Assaisonnez-les de sel, 
poivre, fines herbes, un bouquet de persil gar- P ' 
ni, ognons et racine. Quand elles seront 
cuites, vous les égoutterez bien et les servi- 
rez sous une serviette. C’est aussi de cette 
manière que vous les ferez cuire, avant de * 
les employer dans les ragoûts. 

Thym^ marjolaine^ sarriette^ persil^ etc.-- On 
placera chacune de ces plantes devant le feu, 
ayant soin de les empêcher de perdre leur 
verdure, ensuite on les mettra dans des sacs, ^ 
chacune séparée, pour l’hiver ; elles sont tou- tvtcTu 
tes excellentes et contribueront beaucoup à îitJ 
préparer les mets de la Cuisinière Canadienne. 
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CHAPITRE XVIII. 



Recettes pour faire différents brcuvaçcs^ 
tels que Bières^ Liiqueurs^ Vins^ etc* 



BEAUME. — Echaudez une pincée de celte 
plante, et vous en ferez un excellent breuvage 
pour ceux qui ont la fièvre, etc. 

Bière de gingembre , — On fera dix gallons 
de cette bière, avec ce qui suit ; une demie li- 
vre de gingembre en poudre, sept livres de su- 
cre fin, six onces de crème de tartre, trois ou 
quatre citrons, et deux tasses d’écume de 
bière {yeast). 

Bière à la mélasse . — Prenez un gallon et 
demi d’eau, un demi-gallon de mélasse, un 
demiarre de levain et deux cuillerées de 
crème de tartre ; brassez bien le tout, et ajou- 
tez-y l’écorce d’un citron, (le jus d’un citron 
pourrait être substitué à la crème de tartre) ; 
laissez tremper le tout dix ou douze heures, 
et vous pouvez ensuite mettre en bouteille 
avec un grain de raisin dans chaque. 

Bière de racines . — Prenez une chopine de 
son, une poignée de houblon, quelques bran- 
ches d’épinette, de ciguë ou de cedre, un peu 
22 * 
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de laurier, et des racines de plantain, de bar- üfiif 
dane, de dent-de-lion (pissenlit J ; faites bouillir nef 
le tout, et vous le coulerez ensuite : ainsi fait li 
vous y ajoutez une cuillerée de gingembre «ksi 
avec de la mélasse, pour la sucrer à voire i*r£ 
goût, et une moyenne tasse de levain. Si !* 
vous désirez vous en servir de suite, vous «a«c 
pouvezen laisser une bouteille à la chaleur: 
le reste se fermentera au froid. Cette recette scod 
est pour un gallon. .|^ 

Breuvage de recoUe.— Mêlez avec cinq gai- «it 
Ions d eau un demi-gallon de mélasse, une iiastr 
pinte de vinaigre et deux onces de gingembre i 
en poudre. Ce breuvage est en même temps Htt 
bon et salutaire. 

une moyenne iggn 
cuilleree de café moulu dans une chopine de aligii 
lait pendant un quart d’heure, ajoutez ensuite ueMi 
un peut morceau de colle de poisson pour le 
clariner, et laissez-le encore bouillir quelques 2*11 
minutes : ensuite, vous le mettez près du feu «i» 
pour qu’il repose. 7 ' 

d Veau . — La meilleure manière de •!£ 
faire du café à l’eau, est d’employer la café- j(L; 
tière à filtre, en versant de l’eau bouillante |»i*l 
sur la poudre, et laisser filtrer; il doit être j,!* 
servi brûlant. 7 'y 

Cerises à Veau de vie . — Mettez dans un bo- 
cal une livre de cerises qui ne soient pas trop . 
mûres, et auxquelles vous aurez coupé la 
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moitié de la queue ; ajoutez un quarteron de 
sucre que vous aurez fait clarifier, et une pin- 
te de bonne eau-de-vie à 22 degrés, mêlée 
avec le sirop ; versez sur vos cerises quand le 
sirop sera froid ; ajoutez quelques morceaux 
de cannelle et clous de girofle ; bouchez votre 
vase avec un liège et couvrez de parchemin. 

Quelques personnes procèdent pour les ce- 
rises comme pour les autres fruits, c’est-à- 
dire leur font jeter un seul bouillon dans le 
sirop et mettent l’eau-de-vie après ; ce procé- 
dé conserve beaucoup plus aux cerises leur 
goût; 

Cidre^ manière de le conserver doux » — En 
mettant une chopine de graine de moutarde 
dans un quart de cidre nouveau, on le conser- 
vera bon et doux pendant plusieurs mois. 
On a conservé du cidre d’automne de cette 
façon jusqu’au mois de mai suivant et à cette 
époque il a été trouvé très excellent et doux 
à boire. 

Curaçao , — Faites infuser pendant quinze 
jours, dans trois pintes de bonne eau-de-vie, 
une demi-livre de zestes de curaçao ; tirez à 
clair, mêlez à cela une livre de sucre clarifié ; 
filtrez et mettez en bouteilles. 

Eau de seltz . — Cette eau, dont on fait un 
grand usage depuis quelques années, facilite 
la digestion et donne aux vins ou aux sirops 
un goût très-agréable. 
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Emplissez d’eau jusqu’au goulot une bou- 
teille à laquelle vous adapterez un bouchon 
qui bouche hermétiquement y versez dans 
votre eau un gros acide tartarique et un gros 
bi-carbonate de soude aussi en poudre ; 
rebouchez promptement et ficeliez. Au bout 
d’un quart-d’heure, elle est bonne à boire. On 
peut boire cette eau pure ; mais, versée sur 
quelques cuillérées de sirop, soit de groseilles 
ou autres, elle ajoute un pétillant semblable 
à celui du vin de Champagne. 

Frêne piquant pour réchauffer , — Prenez 
une grande cuillérée de frêne piquant que 
vous laverez ; ensuite échaudez-la dans une 
chopine d’eau bouillante ; laissez-la infuser 
pendant vingt-quatre heures : coulez et faites 
un sirop à votre goût ; ajoutez trois chopines 
de bon rum et passez au feu dix minutes. 

Limonade . — Faites fondre une demi-livre 
de sucre dans une pinte et demie d’eau et 
passez y le jus de quatre citrons. 

Pour l’orangeade, on remplace le citron 
par l’orange. 

Quelques personnes coupent leurs citrons 
ou leurs oranges par tranches, et jettent des- 
sus de l’eau bouillante : le procédé ne doit 
être employé que pour la limonade de malade. 

Limonade de citron . — Coupez un citron, 
pressez le bien et l’ayant échaudé, ajoutez y 
sucre blanc, avec un peu de muscade : le ci- 
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tron sera moins malfaisant pour les personnes 
faibles. 

Liqueur d^anisette , — Vous ferez infuser dans 
trois pintes d’eau-de-vie un quarteron d’anis 
vert ; un zeste de citron et quelque peu de 
cannelle ; laissez cette infusion pendant un 
mois ; tirez à clair, ajoutez une pinte et demie 
d’eau et une livre et demie de sucre clarifié ; 
faites filtrer et mettez en bouteilles. 

Liqueur de vespèle . — Prenez une bouteille 
de gros verre ou de grès, qui tienne un peu 
plus de deux pintes, mettez deux pintes de 
bonne eau-de-vie, ajoutez y les graines qui 
suivent après que vous les aurez concassées 
grossièrement dans un mortier, savoir: deux 
gros de graines d’angélique, une bonne pincée 
de fenouil, autant d’anis, ajoutez y le jus de 
deux citrons avec le reste des écorces, une 
livre de sucre ; laissez infusez le tout dans la 
bouteille pendant quatre ou cinq jours, ayant 
soin de la remuer de temps en temps pour 
faire fondre le sucre, ensuite vous passez la 
liqueur pour la rendre plus claire par la chaus- 
se ou par le papier gris, et la mettez dans des 
bouteilles que vous aurez soin de bien bou- 
cher. 

Liqueur de minte^ ( peppermint ). — Jetez de 
l’essence de peppermint dans du rum blanc à 
votre goût ; faites un sirop que vous mettez 
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avec votre ram et peppermint sur le feu, en 
remuant ; écumez et mettez en bouteille. fta 
Liqueur de cerises^ framboises^ fraises^ cassis^ tti 
gadelles sauvages^ etc . — Il faut que le fruit doi 
trempe assez longtemps pour que le rum ou 'Seti 
l’eau-de-vie ait le goût du fruit et la couleur ; dele 
coulez dans une chausse, faites fondre du su- 
cre avec un peu d’eau, et faites-en un sirop ^|)ilé 
cuit; sucrez le jus à votre goût ; mettez au lîd’i 
feu, y portant attention, retirez, et laissez 
froid ir avant de mettre dans la bouteille que Line- 
vous aurez soin de bien boucher. flmfi 

Liqueur de citron recommandable . — Enlevez ami 
par petits morceaux l’écorce d’un citron, dont îm 
vous aurez détaché tout le blanc ; mettez ipend 
dans une bouteille de bon rum blanc ; une rcnst 
cuillérée de coriandre, une de fleur de safran, béi 
trois clous de girofle, bouchez bien la bouteil- ttjez 
le ; exposez-la au soleil ou à la chaleur pen- 
dant quarante jours ; ce temps écoulé, ajou- 
tez-y une autre bouteille de rum ; faites t-ime 
fondre du sucre blanc avec un peu d’eau en ^ 
sirop, mettez cela dans la casserole sur le 
feu pour quelques minutes; prenez en soin, ^Hf^, 
retirez et mettez en bouteille. 

Noyau . — Mettez une livre d’amandes d’a- 4tr 
bricots dépouillées et concassées dans quatre, ... 
pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre cia- 
rifié, un gros de cannelle ; faites infuser pen- Deji» 
dant un mois ou deux ; passez au tamis ; 
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ajoutez une livre de sucre fondu dans une 
pinte d’eau de rivière ; filtrez ensuite. 

Petite bière commune , — Prenez une poignée 
de houblon pour un sceau d’eau, une chopine 
de son et un demi demiarre de mélasse, une 
tasse de levain et une cuillérée de gingembre. 

Ratafia (t unis , — Prenez une livre de sucre 
blanc pilé et faites bouillir dans un demi de- 
raiarre d’eau : lavez trois onces d’anis que 
vous mettez sur le feu avec un autre demi 
demiarre d’eau et retirez avant de bouillir ; 
laissez infuser une demi-heure dans le sirop ; 
ajoutez un peu de coriandre avec trois chopi- 
nes d’eau de vie ; exposez cela en cruche au 
soleil pendant trois semaines, la remuant sou- 
vent ; ensuite coulez et mettez en bouteille. 

Ratafia de noyau ou d^amandes amères . — 
Echaudez et pelez une demi-livre d’amandes 
amères, mettez-les infuser dans un pot d’eau- 
de-vie et une pinte d’eau, une livre de sucre 
pilé, une poignée de coriandre, un peu de 
cannelle, pendant huit jours ; vous passerez 
ensuite à la chausse ; que ce soit bien clair, 
et mettez en bouteille. 

Sagou , — Pour lui ôter le goût terrreiix, vous 
le faites tremper dans l’eau froide pendantune 
heure ; jetez cette eau et lavez-le bien, ajou- 
tez d’autre eau, et vous le ferez bouillir dou- 
cement jusqu’à ce qu’il soit clair, ayant soin 
d’y ajouter ensuite des épices, écorce de ci- 
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tron, vin et sucre, et vous faites encore bouil- 
lir quelque temps. 

Sirop de vinaigre à la canadienne, — Faites 
tremper des framboises dans assez de vinai- 
gre pour couvrir le fruit, pendant douze heu- 
res, retirez et coulez ; pour une livre de sucre 
cassé, jetez une chopine de jus par dessus, 
et faites bouillir une demi-heure à gros bouil- 
lon ; écumez et retirez dans un vase, ensuite 
vous mettez en bouteille, ayant soin de bien 
boucher. Ce sirop se conservera bien. 

Sirop de vinaigre à la française, — ^Mettez 
dans une terrine un pinte de bon vinaigre 
blanc, faites infuser dedans une quantité de 
frambroises épluchées, ayez soin qu^elles 
soient couvertes entièrement par le liquide ; 
laissez pendant dix à douze jours, ensuite 
vous passerez au tamis. Faites clarifier trois 
livres de sucre, ajoutez votre vinaigre et reti- 
rez au premier bouillon ; faites refroidir et 
mettez en bouteilles. 

Sirop de mures, — Choisissez quantité suffi- 
sante de belles mûres bien noires ; mettez-les 
sur un feu doux, faites-en exprimer le jus au 
tamis, ajoutez deux livres de sucre réduit en 
poudre par livre de jus ; mettez le tout dans 
une terrine bien couverte, sur une cendre 
chaude, entretenez le feu pendant deux ou 
trois jours ; mettez refroidir, et ensuite en 
bouteilles. 
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Sirop d^orgeat . — Prenez une livre d’aman- 
des douces, une once d’amandes amères, je- 
tez-les dans de l’eau bouillante et les retirez 
du feu quand la peau se détachera facilement ; 
mettez-les dans l’eau fraîche à mesure que 
vous les pèlerez ; faites-les ensuite égoutter, et 
pilez-les dans un mortier, en ajoutant de 
temps en temps quelques cuillérées d’eau et 
de sucre en poudre ; votre pâte bien délayée, 
vous ajouterez une demi pinte d’eau ; passez 
le tout dans un torchon, faites cuire et clarifier 
une livre de sucre, versez dessus votre lait 
d’amandes ; retirez après le premier bouillon ; 
ajoutez une cuillérée à bouche d’eau de fleurs 
d’oranger, faites refroidir dans une terrine, et 
vous mettrez en bouteilles. 

Sirop de groseilles . — Prenez deux livres de 
groseilles rouges qui ne soient pas tout à fait 
mûres, une livre de belles cerises et demi-livre 
de framboises ; écrasez le tout ensemble, après 
avoir ôté ce qu’il y a de vert et les noyaux de ces 
fruits ; exprimez en le jus, et laissez fermenter 
dans une terrine pendant une journée ; ensuite, 
passez au tamis jusqu’à ce qu’il soit parfaite- 
ment clair ; pesez le jus, ajoutez deux livres 
de sucre par chaque livre de fruit ; faites jeter 
deux ou trois bouillons après que le sucre 
sera fondu, laissez refroidir et mettez en bou- 
teilles. 11 est assez utile de changer votre si- 
23 
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rop de vase pour éviter de laisser refroidir 
dans la bassine. 

Sirop de cerises , — Relirez les noyaux e1 les 
queues à quatre livres de- cerises bien mûres " 
et bien saines ; mettez sur le feu avec deux 
verres d’eau; faites jeter quelques bouillons 
et passez au tamis ajoutez alors deux livres 
de sucre par chaque livre de liquide, mettez ™ 
sur le feu, faites bouillir, écumez, terminez en 
faisant refroidir et mettez en bouteilles. 

Vin de Champagne de cidre , — Prenez de 
bonnes pommes d’automne bien mûres, près- 
sez-les, et faites bouillir le jus en sortant 
de la presse dans une casserole de cuivre 
pendant dix minutes ; écumez le bien durant 
» 1 ébullition et ensuite mettez-le en quarts, en 
ayant soin que le quart soit bien plein. Vers , 
la fin de Phi ver et avant que la seconde fermen- lie 
tation ait eu lieu, procurez-vous assez de 
bouteilles fortes pour mettre le tout en bouteil- 
les. Il faut faire attention de nepasemplir les *^'ii 
bouteilles trop pleines. Il faut laisser unes- -'üü 
pace entre le contenu et le bouchon. Les 
bouteilles ainsi pleines doivent être rangées 
sur une tablette dans une bonne cave. 

Vin de gadelles , — Les gadelles rouges sont ®çei 
meilleures que les gadelles blanches, elles 
donnent plus de jus et le vin a un goût plus 
fin. On procède de la même manière que 
pour faire du cidre. En sortant de la presse, 'üûe 
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on ajoute pour chaque gallon de ce jus 3 ou 4 
livres de sucre ; on le laisse ensuite fermenter 
jusqu’à ce qu’il soit devenu parfaitement lim- 
pide. II est ensuite transvasé dans des quarts 
bien nets que l’on bondonne bien serré. Il ne 
faut pas faire usage de ce vin avant un certain 
temps qu’il faut lui donner pour le màrir et 
l’affermir. 

. Vi/i de gadelles d^une autre façon . — Dans 
une pinte de jus de gadelles mettez, deux 
pintes d’eau, trois de Cassonade. Mettez ce 
mélange dans un quart bien net, et laissez la 
bonde ouverte durant six semaines : au bout 
de ce temps bondonnez le bien serré. 

Vin pur de pomme . — Prenez 15 gallons de 
cidre de bonnes pommes mûres et saines en 
^ sortant de la presse auxquels vousajouterez 60 
livres de bonne cassonade que vous laisserez 
dissoudre dedans ; mettez ensuite ce mélan- 
ge dans un quart bien net que vous remplirez 
moins deux gallons, puis mettez ce quart 
dans un endroit froid, en ayant soin de lui 
laisser la bonde ouverte pendant 48 heures. 
Au bout de ce temps appliquez la bonde, sans 
toutefois la fermer trop juste, il faut y laisser 
une petite ouverture pour l’air tant que la 
fermentation durera. Lorsque la fermentation 
aura entièrement cessée, mettez la bonde bien 
serrée. Ce vin n’est bon qu’au bout d’un an, 
et il ne faut pas qu’il soit remué. 
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Colle pour papier, — Pour deux grandes cuil- 
lérées de fleur, mettez autant de résine pilée f ^ 
qu’il en tiendrait sur le bout d’un couteau ; 
démêlez le tout avec de la bière, et faites-la M 
bouillir pendant une demi-heure. aade 

Encre ineffaçable pour marquer le linge , — «ofre 
Prenez pour six sous d’acide muriatique, au- it,k 
quel vous ajoutez une cuillérée d’eau de pluie ilb, 
et une goutte de bon vinaigre. ièir 

Essence de citron, — Grattez dans un vais- îkJ 
seau, l’écorce de plusieurs citrons avec un 
morceau de sucre blanc jusqu’à ce qu’elle soit alpêi 
enlevée ; ajoutez un peu d’eau, couvrez bien tteile 
votre vaisseau, et faites réduire. L’on peut sui- jir 
vre le même procédé pour l’essence d’orange. lajoi 
Ces essences peuvent servir pour les biscuits, 
tartes et puddings. ipeiie 

Excellente pommade pour les cheveux , — «reai 
Faites fondre quatre onces de moële de bœuf, âjéJjf 
six onces de saindoux, un demi once de cire 0»^ 
jaune. Parfumez ce mélange pendant son 
refroidissement avec de l’huile de bergamote, iectr 
Manière prompte d^éteindre le ftu, — Lors- 
qu’on s’aperçoit que le feu a pris dans un mnjfj 
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conduit de cheminée, on doit aussitôt étendre 
sur Pâtre le bois allumé ainsi que la braise 
et y jetter trois ou quatre poignées de fleur 
de souffre dessus ; on bouche immédiatement 
après, le devant de la cheminée au moyen 
d’une boisure, d’une table renversée, d’une 
porte ou d’un drap trempé d’eau que l’on ap- 
plique sur cette ouverture aussi juste que 
possible et la flambe cesse aussitôt, quelque 
soit la violence du feu. Si le feu prend dans un 
tuyau de poêle, on jette une poignée de fleur 
de soufre dans le poêle, puis on ferme la petite 
porte, le feu s’arrête au même instant. 

Méthode pour rendre le saindoux suffisam- 
ment dur pour en faire de La chandelle , — Pour 
12 Ibs. de saindoux, prenez 1 Ib. d’alun et 
1 Ib. de salpêtre. Faites dissoudre l’alun et 
le salpêtre ensemble dans un peu d’eau; 
mettez le saindoux dans cette eau et faites la 
bouillir jusqu’à ce qu’elle soit évaporée. 
Ayez soin de brasser cette eau tout le temps 
qu’elle sera en ébullition afin que l’alun et le 
salpêtre soient bien mêlés au saindoux. Lors- 
que l’eau sera entièrement évaporée, il restera 
un sédiment au fond du vaisseau. 

Onguent camphré , — Prenez une égale partie 
de sperm î, de saindoux, de cire blanche, et 
de camphre en poudre. Faites bouillir le tout 
au bain marie. Cet onguent guérit presque 
toutes les plaies. 
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Peinture à bon marché , — Déléguez de la 
chaux dans du lait écrémé au lieu d’eau, et 
servez-vous en pour blanchir de la manière 
ordinaire ; la couleur sera d’un beau drah. 

Poudre à laver , — Prenez un quarteron de 
boraxe auquel vous joindrez un gallon de po- 
tasse de savon dissoute dans un gallon d’eau. 
Dans cette solution vous ferez tremper votre 
linge pendant au moins deux heures avant de 
le laver. Le linge ainsi trempé est plus fa- 
cile à laver et devient bien plus beau qu’à 
l’ordinaire. 

Préparation pour laver le linge , — Prenez un 
morceau de chaux vive, du poids d’une demie 
livre, que vous mettrez dans un demi gallon 
d’eau bouillante, que vous laisserez reposer. 
Faites ensuite dissoudre une livre de soude 
dans un autre demi gallon d’eau bouillante. 
Mettez dans un vaisseau assez grand pour con- 
tenir au moins deux gallons, un demi gallon 
de potasse de savon et dans ce vaisseau vous 
décanterez l’eau de votre chaux en ayant soin 
de ne pas laisser tomber de chaux dedans, 
et puis ajoutez l’eau de soude. Vous brasse- 
rez bien le tout ensemble en les transvidant. 
On se sert de cette composition pour faire 
bouillir le linge. Le linge ainsi bouilli n’exige 
que peu de frottement pour le décrasser. 

FIN DE LA CUISINIÈRE CANADIENNE. 
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